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1. Introducción
Es fácil confundirse con el origen verdadero del café, ya que antiguas leyendas sobre el 
cultivo y la costumbre de tomar café provienen de Arabia. 
1La más fuerte y aceptada de las leyendas acerca del descubrimiento y la bebida del café 
es la que hace referencia a un pastor llamado Kaldi. La leyenda dice que Kaldi se dio 
cuenta del extraño comportamiento de sus cabras después de que habían comido la fruta y 
las hojas de cierto arbusto. Éste decidio probar las hojas del arbusto y un rato después se 
sintió lleno de energía.  Después llevó algunos frutos y ramas de ese arbusto a un 
monasterio donde le contó al Abad la historia de las cabras y de como se había sentido 
después de haber comido las hojas. El Abad decidió cocinar las ramas y las cerezas; el 
resultado fue una bebida muy amarga que él tiró de inmediato al fuego. Cuando las 
cerezas cayeron en las brazas empezaron a hervir, las arvejas verdes que tenían en su 
interior produjeron un delicioso aroma que hicieron que el Abad pensara en hacer una 
bebida basada en el café tostado, y es así como la bebida del café nace. 
2La llegada del café a Nicaragua se produce entre 1844 y 1848, siendo el último país de 
Centroamérica en iniciarse en esta actividad. El cultivo del café se inicia en Nicaragua en 
1848 en la Hacienda "La Ceiba" en Jinotepe, cuyo propietario es Manuel Matus. 
En el caso de Nicaragua, el café se procesa por el método húmedo. En este sistema el 
fruto de café recién cortado se recibe en el beneficio e inmediatamente se procede a 
removerle la pulpa por medios mecánicos para luego eliminar el mucílago por una 
fermentación natural o con máquinas desmucilaginadoras. Una vez que el mucílago se 
degradó con la fermentación, el grano de café es lavado y deshidratado al sol o en 
secadoras mecánicas. Cuando los granos están secos, se les remueve el pergamino y se 
someten a un proceso de selección obteniéndose el producto final de exportación al que 
se le llama café-oro. 
 
1 http://www.mundodelcafe.com/historia.htm 
2 Notas geográficas y económicas sobre la Republica de Nicaragua, Paul Levy 
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El beneficio Santa Margarita ubicado en Jinotepe, Carazo, es un beneficio de proceso 
húmedo que inicio operaciones en 1927, fundado por Noe Morales Ruiz como un negocio 
familiar. En este tiempo su producción era de 1000 quintales cada período de beneficiado 
de café. Este negocio actualmente es propiedad de tres dueños: Gonzalo Ramírez 
Morales, José Noe Ramírez y Armando Ramírez Santos, herederos del fundador. Su 
producción ha ido aumentando hasta llegar a una cantidad de aproximadamente 25000 
quintales cada período. 
 
Al ser un negocio familiar su enfoque de higiene y seguridad empresarial ha mostrado 
una deficiencia al establecer de manera formal los procedimientos para brindar a los 
trabajadores condiciones de trabajo que "garanticen la integridad física, la salud, la 
higiene y la disminución de los riesgos profesionales para hacer efectiva la seguridad 
ocupacional de los trabajadores", como establece el artículo 82, inc. 4, de la Constitución. 
 
3En Nicaragua, la Higiene y Seguridad Industrial ha venido implementándose de manera 
gradual, los parámetros actuales indican que por cada 100 obreros ocurre un accidente 
laboral, en forma general. A fin disminuir la magnitud de los factores de riesgo y 
peligrosidad laboral, especialmente aquellos con altos índices de mortalidad o 
incapacidad por accidentes de trabajo, enfermedades profesionales y otras patologías 
derivadas de las labores habituales, el Estado como responsable del bienestar de la 
población, basado en lo que establece la constitución de la Republica en el articulo 82, 
inciso 4, y de la ley # 185, Titulo V, da cumplimiento y exige a través del Ministerio de 
Trabajo (MITRAB) y del Instituto de Seguridad Social (INSS), las condiciones de trabajo 
que garanticen la integridad física, de salud, de higiene y la disminución de los riesgos 
profesionales a los trabajadores. 
Llevando a cabo un manual de Higiene y Seguridad Industrial se pretende disminuir las 
condiciones inseguras lo que traerá como consecuencia una reducción de los riesgos de 
incidentes y accidentes laborales. 
 
3 MINISTERIO DE TRABAJO. “Código del Trabajo”. Dirección General de Higiene y Seguridad 
Ocupacional. Managua. Nicaragua. 
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Con el seguimiento de este manual la empresa podrá ofrecer a los trabajadores las 
condiciones de seguridad, salud y bienestar en un medio ambiente de trabajo adecuado y 
propicio para el ejercicio de sus facultades físicas y mentales. 
Se puede asegurar que proveer de seguridad, protección y atención a los empleados en el 
desempeño de su trabajo además de ofrecer a todo el personal datos generales de 
prevención de accidentes, la evaluación medica constantemente de los empleados, la 
investigación de los accidentes que ocurran y un programa de entrenamiento y 
divulgación de las normas a seguir, ayuda a, evitar los accidentes y el riesgo laboral. 
El treinta por ciento de las tierras sembradas en Nicaragua se dedican al cultivo de café, 
en los períodos de cosecha son la fuente de trabajo más importante para el país: hasta 
100.000 personas participan en los meses-pico. Al ser el café una de las fuentes mas 
importantes de trabajo afronta muchos descuidos en el ámbito de Higiene y Seguridad 
Empresarial, razón por la cual el manual de higiene y seguridad que se propone 
contribuirá a la mejora en la calidad de las condiciones en su trabajo. En Nicaragua los 
beneficios de café empiezan a funcionar a partir del mes de agosto si la cosecha fue 
buena y terminan en abril, si la cosecha fue mala se  inicia en noviembre y termina en 
febrero. 
 
En esta monografía se utilizarán los conocimientos adquiridos en recursos humanos, 
ergonomía, organización y método, diseño de sistemas de producción y organización 
empresarial para así poder desarrollarlos de una forma práctica objetivo final de mi 
desarrollo como profesional. 
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2. Objetivos 
2.1. Objetivo General
Establecer un Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café 
“SANTA MARGARITA” que permita un ambiente de trabajo regulado conforme a  las 
disposiciones y normas técnicas organizativas de la materia de higiene y seguridad 
ocupacional, con el fin de minimizar el riesgo de accidentes e incidentes en la empresa 
durante el periodo de la zafra (Agosto a Abril). 
 
2.2. Objetivos Específicos
1. Evaluar las condiciones actuales por medio de un análisis ergonómico con el fin de 
determinar los puntos a fortalecer en el enfoque de higiene y seguridad. 
 
2. Instaurar una comisión mixta de higiene y seguridad en el trabajo con su respectivo 
reglamento interno de funcionamiento para que los empleadores y trabajadores  
participen en la protección y prevención de riesgos laborales.  
 
3. Implementar un reglamento técnico organizativo (RTO) de higiene y seguridad con el 
propósito de regular con apego a lo establecido por el Código del Trabajo, las 
disposiciones y normas técnicas organizativas de la materia con la finalidad de 
prevenir los posibles riesgos.  
 
4. Proporcionar una guía efectiva a los empleados y a las agencias de apoyo externo que 
permita resolver los casos de emergencia y coordine respuestas adecuadas a estos 
eventos con el fin de brindarle seguridad a la empresa y a sus empleados mediante el 
establecimiento de un plan de contingencia. 
Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA 
 
Raúl Emilio Selva Cárdenas  5  
3. Marco Teórico
3.1. Definiciones
Para realizar esta monografía y analizar las condiciones existentes en el Beneficio de 
Café, se realizaran estudios de los factores que intervienen en el desempeño laboral. Se 
van a aplicar diferentes criterios y conceptos de Higiene y Seguridad Industrial para 
resolver los problemas que presenta el Beneficio de Café.  
3.1.1 Café
4El café necesita para crecer un suelo rico y húmedo, que absorba bien el agua y drene 
con rapidez el exceso de precipitación. Los mejores suelos son los formados por un 
pequeño manto de hojas, materia orgánica de otra clase y roca volcánica desintegrada. 
Aunque las heladas dañan enseguida las plantas del café, éste se cultiva en regiones frías; 
las temperaturas de crecimiento oscilan entre 13 y 26ºC. 
Las plantaciones de café ocupan altitudes comprendidas entre el nivel del mar y el límite 
de las nieves perpetuas tropicales, que se encuentra a unos 1.800m. Los tipos canephora y 
liberica crecen mejor por debajo de los 900m; las de tipo arábiga prefieren altitudes 
superiores. La semilla se planta directamente en el terreno o en semilleros especiales; en 
este caso, las plántulas jóvenes seleccionadas se trasplantan a pleno suelo pasado cierto 
tiempo. 
Se utilizan grandes cantidades de fertilizantes comerciales para estimular el crecimiento 
de plantas más saludables y para aumentar el rendimiento. Tanto los arbustos como los 
frutos están expuestos al ataque de insectos y a enfermedades microbianas, que se 
combaten con tratamientos químicos y técnicas de cultivo adecuado. 
3.1.2 Recolección
Las plantas de café producen la primera cosecha de rendimiento pleno cuando tienen en 
torno a cinco años de edad. A continuación mantienen una producción constante durante 
 
4 es.geocities.com/aroma_a_cafe_1/proceso.htm 
Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA 
 
Raúl Emilio Selva Cárdenas  6  
15 a 20 años. Algunas plantas rinden entre 900 gr. y 1,3 kg. de semillas de valor 
comercial al año, pero se considera que es de 450 gr. el rendimiento anual medio. 
Se utilizan dos métodos de recolección. Uno se basa en la recolección selectiva y el otro 
consiste en agitar la planta y recoger todos los frutos. Las semillas obtenidas mediante la 
primera técnica suelen beneficiarse, si hay agua, por el llamado método húmedo: 
ablandamiento en agua, eliminación mecánica de la pulpa, fermentación en grandes 
depósitos, nuevo lavado y secado al aire o en cilindros giratorios calientes. El método 
seco, que suele reservarse para las semillas recolectadas de la segunda forma, se reduce a 
secar el grano y eliminar las envolturas externas. 
El producto final es siempre el llamado café verde, que se selecciona a mano o a máquina 
para eliminar las semillas defectuosas y la materia extraña, y se clasifica en función del 
tamaño. 






1 a 2 días
20 minutos
2 a 3 días
6 horas
2 horas
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3.2 Seguridad, Higiene y Ergonomía
5Seguridad Industrial: Es la técnica dirigida a la prevención de accidentes industriales, 
también podríamos decir que es una condición libre de peligro o es un estado mental 
alerta. Lo importante es saber que si falla algo en la materia de Seguridad se producen los 
accidentes. 
Seguridad: Conjunto de medidas técnicas, educacionales, médicas y psicológicas 
empleados para prevenir accidentes, tendientes a eliminar las condiciones inseguras del 
ambiente y a instruir o convencer a las personas acerca de la necesidad de 
implementación de prácticas preventivas. 
Según el esquema de organización de la empresa, los servicios de seguridad tienen el 
objetivo de establecer normas y procedimientos, poniendo en práctica los recursos 
posibles para conseguir la prevención de accidentes y controlando los resultados 
obtenidos.  
El programa debe ser establecido mediante la aplicación de medidas de seguridad 
adecuadas, llevadas a cabo por medio del trabajo en equipo.  
La seguridad es responsabilidad de Línea y una función de staff. Cada supervisor es 
responsable de los asuntos de seguridad de su área, aunque exista en la organización un 
organismo de seguridad para asesorar a todas las áreas.  
La seguridad del trabajo contempla tres áreas principales de actividad:
• Prevención de accidentes  
• Prevención de robos  
• Prevención de incendios  
5 www.ffii.nova.es/f2i2/publicaciones/libro_seguridad_industrial/LSI.htm 
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Requisitos de seguridad del trabajo: Requisitos establecidos por la documentación 
técnico normativa u otra documentación legal vigente, cuyo cumplimiento garantiza la 
seguridad de los trabajadores. 
 
Seguridad de Obligación: Obligan a un determinado comportamiento. Son muy 
utilizadas para indicar área o puestos de trabajo donde se requiere utilizar equipos de 
protección personal. 
 
Seguridad del trabajo: Estado de las condiciones de trabajo en el que esta excluida la 
influencia en los trabajadores de los factores de producción peligrosos y nocivos. 
 
Seguridad de los medios de trabajos: Propiedad de los medios de trabajo de satisfacer 
los requisitos de seguridad en el cumplimiento de sus funciones en las condiciones 
establecidas por la documentación técnico normativa u otra documentación legal vigente. 
 
Seguridad del proceso productivo: Propiedad del proceso de satisfacer los requisitos de 
seguridad al transcurrir en las condiciones establecidas por la documentación técnico 
normativa u otra documentación legal vigente. 
 
Sanidad: Hace referencia a los procesos de control que se implementan con el fin de 
prevenir la propagación de infecciones y otras condiciones sanitarias de peligro.  Se hará 
énfasis a las áreas dedicadas al bodegaje, beneficio y consumo de alimentos, e 
igualmente, a las labores de aseo de cuartos de servicio y duchas. 
 
Técnica de seguridad: Conjunto de medios y medidas organizativas y científicos 
aplicadas en la actividad laboral para evitar la influencia en los trabajadores, de los 
factores peligrosos y nocivos de la producción.  
 
Higiene del trabajo: Rama de la higiene encargada de prevenir las enfermedades 
profesionales y garantizar condiciones laborales higiénicas y saludables, mediante el 
estudio y el control de los aspectos higiénicos del ambiente del trabajo y del 
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comportamiento  fisiológico del hombre y sus afectaciones como consecuencia de la 
influencia del trabajo, su organización y ambiente; así como mediante las disposiciones 
normativas higiénicas y las médico laborales. 
 
Higiene industrial: Es la ciencia que estudia.  Mide, evalúa, corrige y establece los 
límites permisibles de agentes que contaminen el medio ambiente de trabajo, los cuales 
son normados por la Legislación Laboral en Nicaragua, así como convenios 
internacionales. 
 
Instrucción de protección e higiene del trabajo: Acción de instruir a los trabajadores 
en los hábitos y métodos seguros e higiénicos de trabajo. 
 
Requisitos higiénicos sanitarios: Requisitos establecidos por la documentación técnico 
normativa u otra documentación legal vigente, cuyo cumplimiento garantiza la Higiene 
del Trabajo. 
 
Regla de protección e higiene del trabajo: Exigencias de seguridad e higiene 
establecidas para cada puesto de trabajo a cumplir por los trabajadores con carácter 
obligatorio, para garantizar un comportamiento seguro en la actividad laboral.  
 
Ergonomía industrial: Es el conjunto de técnicas que tratan de prevenir la actuación de 
los factores de riesgo asociados a la propia tarea de las personas. 
6La ergonomía es la disciplina que busca optimizar los sistemas, a fin de alcanzar un 
máximo de bienestar de las personas en su interacción con ellos, así como la mayor 
productividad de estos. 
Tradicionalmente la ergonomía se ocupa de la interacción: hombre / puesto de trabajo,
pero eso es sólo una parte de la misma, mediante el análisis del puesto de trabajo, porque 
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Psicología de las organizaciones. Este artículo se encarga del sistema: [hombre / puesto 
de trabajo / ambiente laboral]. 
Todo diseño ergónomo está supeditado a los objetivos de la organización, producción, 
rentabilidad, innovación, calidad en el servicio, etc. 
3.3. Condiciones de Iluminación
7Iluminación: Un buen sistema de iluminación debe asegurar, además de suficientes 
niveles de iluminación, el contraste adecuado entre los distintos aspectos visuales de la 
tarea, el control de los deslumbramientos, la reducción del riesgo de accidente y un 
cierto grado de confort visual en el que juega un papel muy importante la utilización de 
los colores. 
 
En la percepción visual de los objetos influyen los siguientes factores: la iluminación, el 
contraste, las sombras, el deslumbramiento, el ambiente cromático. 
 
Iluminación: Toda actividad requiere una determinada iluminación que debe existir 
como nivel medio en la zona en que se desarrolla la misma. Este valor depende de los 
siguientes factores: el tamaño de los detalles, la distancia entre el ojo y el objeto, el factor 
de reflexión del objeto, el contraste entre el objeto (detalle) y el fondo sobre el que 
destaca, la rapidez del movimiento del objeto o la edad del observador. Cuanto mayor sea 
la dificultad para la percepción visual, mayor debe ser el nivel medio de iluminación. 
 
Contraste: Las diferencias de color o de luminancia entre el objeto o los detalles del 
mismo y el fondo son lo que permite ver. Los trabajos que requieren gran agudeza visual 
precisan de un mayor grado de contraste. 
 
Sombras: Las sombras, resultado de las diferencias de iluminación de los objetos, 
contribuyen a la mejor percepción del relieve de los mismos, aunque grandes diferencias 
de iluminación pueden crear zonas en sombras en las que se dificulta la capacidad visual. 
 
7 www.paritarios.cl/consejos_iluminacion.htm 
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Deslumbramiento: Los principales factores que intervienen en el deslumbramiento son: 
la luminancia de la fuente de luz, la situación de la fuente de luz, el contraste entre la 
fuente de luz y sus alrededores y el tiempo de exposición. El deslumbramiento será 
mayor, cuanto mayor sea la luminancia de la fuente, el contraste y el tiempo de 
exposición, cuanto más próxima esté la fuente, y cuando ésta/s esté/n dentro del ángulo 
visual. 
 
Ambiente cromático: El color de la luz y los colores sólidos existentes facilitan el 
reconocimiento de cuanto nos rodea. El uso de los colores puede tener diversos fines: la 
informativa en la señalización; la clarificadora en la demarcación de diferentes zonas, por 
ejemplo las vías de circulación o las zonas de almacenamiento; la creadora de ambientes 
cromáticos confortables, mediante el combinación de colores y sus propiedades 
psicofísica. También, se utiliza como ayuda y complemento de la iluminación, por 
ejemplo, mejorando el contraste al resaltar los elementos móviles de las máquinas. 
 
Iluminación industrial: Es uno de los principales factores ambientales de carácter 
microclimático, que tiene como principal finalidad el facilitar la visualización de las 
cosas dentro de su contexto espacial, de modo que el trabajo se pueda realizar en unas 
condiciones aceptables de eficacia, comodidad y seguridad. 
 
Iluminancia (E): Se define como el flujo luminoso que incide sobre una superficie, su 
unidad es el lux. 
 
3.4.Ruido ambiental  (Contaminación Acústica) 
3Ruido: El ruido se define, en general, como un sonido no deseado y molesto. 
 
3 MINISTERIO DE TRABAJO. “Código del Trabajo”. Dirección General de Higiene y Seguridad 
Ocupacional. Managua. Nicaragua. 
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La existencia de ruido en el ambiente de trabajo puede suponer riesgo de pérdida de 
audición. Los niveles excesivos de ruido lesionan ciertas terminaciones nerviosas del 
oído. Las fibras nerviosas encargadas de transmitir al cerebro ruidos de frecuencia 4.000 
Hz, son las primeras en lesionarse, continuando progresivamente el resto. El individuo es 
consciente de esta pérdida irrecuperable cuando son afectadas las frecuencias 
conversacionales, lo que le perjudica su relación con los demás. 
 
Existen, no obstante, otros efectos del ruido, además de la pérdida de audición. La 
exposición a ruido puede provocar trastornos respiratorios, cardiovasculares, digestivos o 
visuales. Elevados niveles de ruido pueden provocar trastornos del sueño, irritabilidad y 
cansancio. El ruido disminuye el nivel de atención y aumenta el tiempo de reacción del 
individuo frente a estímulos diversos por lo que favorece el crecimiento del número de 
errores cometidos y, por lo tanto, de accidentes. 
 
El riesgo de pérdida auditiva empieza a ser significativo a partir de un nivel (LAeq,d) 
equivalente diario de 80 dBA suponiendo varios años de exposición. 
 
El LAeq,d es el promedio diario del nivel de presión sonora asignable a un puesto de 
trabajo, en decibelios «A» (dBA). Los instrumentos que se utilizan para la medición del 
nivel de ruido (Nivel de presión sonora) se denominan de forma genérica sonómetros.
Cuando interesa conocer el ruido promediado durante un tiempo determinado, se utilizan 
sonómetros integradores o dosímetros. Estos últimos están diseñados para que los 
transporte la persona expuesta mientras realiza su trabajo. 
Áreas con alto nivel de ruido: Es un área donde se genera ruido con niveles que exigen 
el uso de protectores auditivos.  
 
Alto nivel de ruido: Ruido con nivel igual a 90 dBA o mayor. (Permisibles en Nicaragua 
85 dBA) 
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Alteración de Recepción Auditiva: Hace referencia a la alteración de recepción auditiva 
en punto de entrada.  Una variación a nivel de recepción auditiva en cada oído, haciendo 
referencia a una línea base promedio de 10 decibelios o más para 2000, 3000, y 4000 Hz. 
 
DBA: Del Ingles “Decibels – A – Weighted”, unidad de medida para niveles de ruido 
corregidos a la escala “A-weighted”.   
 
Decibelio (dB): Unidad de medida de la energía sonora asociada a un sonido o ruido. 
 
3.5. Señalizaciones: 
3Señalizaciones: Estas orientaciones gráficas deben ser consideradas como 
imprescindibles tienen dos funciones, orientar e identificar. La orientación es reconocer 
los lugares de salida tanto las ordinarias como las de emergencia y aquello donde se 
encuentren los equipos contra incendio y alarma. La identificación por su parte, servirá 
para destacar los extintores y equipos contra incendios, los ductos de presión y los 
equipos peligrosos. Es un conjunto de estímulos que condicionan la actuación de la 
persona que los recibe frente a circunstancias que se pretenden resaltar. 
 
• Facilita la información a la población dentro y fuera de las empresas 
• Resulta eficaz como técnica de seguridad 
 
3.5.1. Las señalizaciones se usan:
• Cuando no sea posible disminuir el riesgo 
• Cuando no se pueda  y resulte necesario  proteger al trabajador 
• Para prever eventos producidos  por la naturaleza  e incendios 
• Como complemento a la protección de resguardos,  dispositivos de seguridad  
y protecciones personales 
 
3 MINISTERIO DE TRABAJO. “Código del Trabajo”. Dirección General de Higiene y Seguridad 
Ocupacional. Managua. Nicaragua. 
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3.5.2. Los principios básicos de la señalización:
• Atraer la atención de quien la recibe 
• Dar a conocer el mensaje con suficiente anticipación 
• Ser suficientemente clara y de interpretación única 
• Posibilidad real en la práctica de cumplir lo indicado 
Los colores como señalización: 
 






Material y equipo de 
lucha contra incendios 
Comportamientos peligrosos 
Alto, parada, dispositivos de desconexión de 
emergencia 
Evacuación 









Comportamiento o acción especifica. 
Obligación de llevar un equipo de protección 
personal. 
Verde 
Salvamento o auxilios 
 
Locales, etc. 
Situación de seguridad 
Puertas, salidas, pasajes, materiales, puesto de 
salvamento o de emergencia, locales, etc. 
 
Vuelta a la normalidad 
(a) Estos colores no son indicativos para recipientes y tuberías que se rigen por 
normas   internacionales. 
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3.5.3. Identificación de colores en señalización para la seguridad:
Los colores tienen aplicación práctica porque a través de ellos se logra: 
 Aumentar la producción 
 Mejorar la eficiencia de los trabajadores 
 Reducir tiempos de respuesta  
 Mejorar anímicamente a las personas 
 Reducir los accidentes 
 La ciencia y la técnica los utilizan para crear un medio ambiente agradable y 
cómodo. 
 El ser humano tiende a ser influenciado por los colores. 
 El color es energía y esta presente en todas partes. 
 







 Naranja  
 Verde  
 Rojo  
 Azul 
 
3.5.4. Tipos de Señalizaciones: 
Señales de Prohibición: Cuando por legislación, reglamentación o condición de efecto 
nocivo comprobado se prohíbe un comportamiento. 
 
Señales de advertencia: Para advertir sobre la presencia de peligro ante un determinado 
comportamiento. 
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Señales de Información: Nos informan sobre aspectos varios, sobre salvamento y sobre 
equipo contra incendio. 
 
Señales de seguridad de trabajo: Símbolos destinados para atraer la atención de los 
trabajadores sobre un posible peligro, ordenar determinadas acciones y transmitir la 
información necesaria para garantizar la seguridad del trabajo. Es un sistema que 
proporciona información  de seguridad e higiene que consta de una combinación de 
figuras geométricas y colores a las que se les añade un símbolo o pictograma con un 
significado determinado. 
 
Clases de Señales: Estas son las olfativas, visuales, táctiles, auditivas. 
 
3.6 Carga de trabajo 
8La carga de trabajo puede ser:  
 
Cuantitativa: cuando hay demasiado que hacer. Produce en el trabajador:  
 
• Sobrecarga: disminución de la motivación, baja autoestima, absentismo.  
• Subcarga: bajo nivel de vigilancia, aburrimiento, ansiedad.  
 
Cualitativa: Cuando el trabajo es demasiado difícil.  
• Sobrecarga: el trabajo desborda a la persona, produce insatisfacción, pérdida de 
confianza.  
• Subcarga: escaso contenido y variación, produce irritabilidad, depresión.  
 
8 http://www.ugt.es/slaboral/observatorio/carga_de_trabajobp.htm 
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3.6.1. Carga Física:
En toda actividad en la que se requiere un esfuerzo físico importante se consume gran 
cantidad de energía y aumenta el ritmo cardíaco y respiratorio, y es a través del estudio 
de los mismos que se puede determinar el grado de penosidad de una tarea. La 
consecuencia directa de una carga física excesiva será la fatiga muscular, que se traducirá 
en patología osteomuscular, aumento del riesgo de accidente, disminución de la 
productividad y calidad del trabajo, en un aumento de la insatisfacción personal o en 
inconfort. 
El estudio de la carga física se basa en los tipos de trabajo muscular, que son el estático y 
el dinámico. La carga estática viene determinada por las posturas, mientras que la carga 
dinámica está determinada por el esfuerzo muscular, los desplazamientos y el manejo de 
cargas. 
 
Se define el trabajo estático como aquel en que la contracción muscular es continua y 
mantenida. Existe un desequilibrio entre las necesidades de irrigación del músculo y el 
aporte de sangre. Al existir una compresión de los vasos sanguíneos, el músculo no recibe 
el oxígeno y la glucosa necesarios y no puede eliminar los residuos producidos, 
alcanzando rápidamente un nivel de fatiga caracterizado por un dolor agudo que obliga a 
interrumpir la tarea.  
 
Por el contrario, en el trabajo dinámico, en el que se suceden contracciones y relajaciones 
de corta duración, el músculo está bien irrigado, se impide la concentración de residuos y 
la fatiga aparecerá más tardíamente.  
 
Hay que tener en cuenta que en ambientes calurosos el ritmo cardíaco aumenta, con lo 
que las personas que trabajen en este tipo de ambientes sufrirán una aceleración adicional 
de la frecuencia cardiaca. Deberán incluirse las situaciones que exijan la manipulación o 
manejo de carga o pesos, aquellas en las que el trabajo sea manual y repetitivo 
(actividades cuyo ciclo sea inferior a 30 segundos o trabajos en los que se repitan los 
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movimientos elementales durante más de un 50% de la duración del ciclo), y situaciones 
en las que deban mantenerse posturas forzadas o incómodas. 
 
3.6.2. Carga Mental:
3El trabajo se basa en el siguiente proceso: 
 
Percepción de la información. En todo trabajo se reciben una serie de señales que pueden 
ser muy diversas (órdenes de trabajo, documentos, indicadores, etc.) y que se perciben 
principalmente a través de los sentidos. 
 
• Integración de la información. La información es transmitida al cerebro donde es 
interpretada y desde donde se transmite al organismo la necesidad de reaccionar 
de una manera determinada. 
• Toma de decisiones. La persona, para poder ejecutar la acción requerida, elegirá 
la más adecuada entre las distintas posibilidades para obtener el resultado 
esperado. Al ejecutarse la acción, el ciclo se cierra y vuelve a empezar. 
 
Según este proceso, se puede definir la carga mental como la cantidad de esfuerzo mental 
deliberado que se debe realizar para conseguir un resultado concreto; este proceso exige 
un estado de atención (capacidad de “estar alerta”) y de concentración (capacidad de 
permanecer pendiente de una actividad o un conjunto de ellas durante un período de 
tiempo). 
 
En el estudio de la carga mental deben considerarse los siguientes factores: 
 
• Cantidad y complejidad de la información que debe tratarse. Está determinada, en 
gran parte, por el tipo de tarea que se realiza, ya que ésta condiciona la cantidad 
 
3 MINISTERIO DE TRABAJO. “Código del Trabajo”. Dirección General de Higiene y Seguridad 
Ocupacional. Managua. Nicaragua. 
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de señales a las que se debe atender, las inferencias que deben realizarse a partir 
de los datos, el nivel de precisión de la respuesta y el margen de error posible. 
• Se deberá tener en cuenta así mismo, la introducción de nuevas tecnologías: 
informatización, automatización, etc. ya que, por regla general, suponen un 
aumento del tratamiento de la información y de los simbolismos que se han de 
interpretar. 
• Tiempo: El factor tiempo es de capital importancia en el proceso de carga mental, 
ya que incide en ella desde un doble punto de vista: la cantidad de tiempo que se 
dispone para elaborar la respuesta, y la cantidad de tiempo durante el cual debe 
mantenerse la atención. 
• En el primer caso, el concepto tiempo está relacionado con el ritmo de trabajo: si 
se ha de trabajar deprisa (seguir el ritmo de una máquina, responder a la afluencia 
de público, conseguir topes de producción, etc.) el esfuerzo que debe realizarse 
para dar la respuesta adecuada es mayor que si ésta puede ser pensada con 
detenimiento. 
• En el segundo caso, el tiempo está relacionado con la posibilidad de hacer pausas 
o de alternar con otro tipo de tareas, cuando el trabajo exige el mantenimiento de 
una atención elevada, con el fin de facilitar la recuperación de la fatiga. 
• Aspectos individuales. La capacidad de respuesta de las personas es muy variable, 
dependiendo de una serie de características individuales, entre las que cabe 
destacar: la edad, la personalidad, la actitud hacia la tarea, el nivel de aprendizaje 
y el estado de fatiga. En el estudio de la carga mental, los factores individuales a 
los que debe prestarse mayor atención son la experiencia y la formación en la 
tarea que se realiza, así como el estado de fatiga, ya que influyen decisivamente 
en el tiempo requerido para la interpretación y para la toma de decisiones y son 
factores sobre los que la organización puede actuar. 
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3.6.3. Método Rodgers:
9Este método estudia actividades de acuerdo a las diferentes partes del cuerpo y define el 
grado de prioridad que debe darse para no esforzarlo tomando como criterios el esfuerzo, 
la duración y la frecuencia del movimiento. 
 
3.6.4. Factores de Organización:
El diseño de la organización del trabajo se realiza a menudo atendiendo exclusivamente a 
criterios técnicos o productivos, descuidando la consideración del elemento humano.  
 
Por ello, es necesario realizar una evaluación de la situación psicosocial que permita 
hacer un diagnóstico de la situación, así como orientar la intervención hacia los aspectos 
más problemáticos. Los factores que se han de tener en cuenta están relacionados con la 
propia tarea y con la organización de la misma. 
 
Contenido del trabajo: Un trabajo con contenido es aquel que permite a la persona 
sentir que su trabajo sirve para algo, que tiene utilidad en el conjunto del proceso en que 
se desarrolla y para la sociedad en general, y que le ofrece la posibilidad de desarrollar y 
aplicar sus conocimientos y capacidades. En la actualidad existen gran cantidad de 
puestos en los que el trabajo consiste en la repetición de una serie de tareas cortas y 
repetitivas, carentes de significado para la persona que las realiza, que, a menudo, 
desconoce la totalidad del proceso o, incluso, la finalidad de su propia tarea. Es preciso 
atender a esta variable especialmente en procesos de automatización o introducción de 
otras nuevas tecnologías, ya que, muchas veces, suponen una reducción del contenido del 
trabajo, que pasa a ser ejecutado por la máquina. 
 
Autonomía: La autonomía es el grado de libertad que la persona tiene para influir en los 
distintos aspectos que afectan a la realización de su trabajo. Es la posibilidad de decidir 
sobre aspectos referentes a la tarea y a la conducta que debe seguirse a lo largo de la 
 
9 www.semac.org.mx/v3/semac/congreso/s_rodgers.pdf 
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jornada laboral. Puede darse sobre aspectos que se refieren a la realización de la tarea 
(orden de las tareas, métodos, herramientas, etc.), al tiempo de trabajo (ritmos, pausas, 
horarios, vacaciones, etc.) o a la organización del trabajo (objetivos, normas, etc.) 
 
Rol en la organización: Este concepto se refiere al papel que cada persona juega en la 
organización. Los problemas en este caso pueden ser debidos a la existencia de 
contradicciones entre las diversas funciones que se demandan a la persona, lo que se 
conoce como conflictividad de rol. Puede ser debido al conflicto entre las demandas del 
trabajo y los valores y creencias de la persona, o a las discrepancias entre las distintas 
tareas o funciones que deben cumplirse. 
 
Las relaciones personales: Constituyen un aspecto muy importante de la salud 
psicosocial. Las relaciones pueden ser en sí mismas fuente de satisfacción o, por el 
contrario, si son inadecuadas o insuficientes, pueden ser causa de estrés. Unas buenas 
relaciones interpersonales tienen un efecto amortiguador sobre las consecuencias que 
puede producir un trabajo estresante. Este fenómeno es conocido como apoyo social y su 
importancia radica en que permite satisfacer las necesidades humanas de afiliación y en 
que facilita recursos para moderar las condiciones de trabajo adversas. En cambio, 
cuando las relaciones que se dan entre los miembros de un grupo de trabajo no son 
satisfactorias pueden ser generadoras de estrés. 
 
3.6.5. Trabajo a Turnos:
El tiempo de trabajo es uno de los aspectos de las condiciones de trabajo que tiene una 
repercusión más directa sobre la vida diaria, ya que su distribución puede afectar no sólo 
a la calidad de vida en el trabajo sino a la vida extra laboral. Por otra parte, para la 
empresa es un factor de rendimiento, de costo de producción, de utilización óptima de la 
capacidad de la instalación y, por consiguiente, de eficacia. 
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En un intento de definición de los distintos tipos de horario, se entiende por tiempo 
«normal» de trabajo el que implica una jornada laboral de ocho horas, con una pausa para 
la comida, y que suele oscilar entre las 7-9 y las 18-19 horas. 
 
En cambio, se habla de trabajo a turnos cuando el trabajo es desarrollado por distintos 
grupos sucesivos, cumpliendo cada uno de ellos una jornada laboral de manera que se 
abarca un total de entre 16 y 24 horas de trabajo diarias. Existen las siguientes formas de 
organización: 
 
• Sistema discontinuo: el trabajo se interrumpe normalmente por la noche y el fin 
de semana. Supone, pues, dos turnos, uno de mañana y uno de tarde. 
• Sistema semi-continuo: la interrupción es semanal. Supone tres turnos, mañana, 
tarde y noche, con descanso los domingos. 
• Sistema continuo: el trabajo se realiza de forma ininterrumpida. El trabajo queda 
cubierto durante todo el día y durante todos los días de la semana. Supone más de 
tres turnos. 
 
Este sistema de trabajo abarca el trabajo nocturno, es decir, el que tiene lugar 
aproximadamente entre las 10 de la noche y las 6 de la mañana. Se considera trabajador 
nocturno al que invierte una tercera parte de su jornada laboral o más en este tipo de 
horario. 
 
El hecho de trabajar de noche tiene una serie de repercusiones sobre la salud de los 
trabajadores, que deben considerarse para diseñar el trabajo a turnos de manera que sea lo 





El organismo humano sigue un ciclo de 24 horas, que regula muchas funciones (actividad 
cerebral, respiración, temperatura, etc.) Estos ritmos biológicos se llaman ritmos 
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circadianos y coinciden con los estados de vigilia y sueño, siendo la mayoría de ellos más 
activos durante el día que durante la noche. Al cambiar los ciclos sueño/vigilia, estos 
ritmos se desequilibran, pero recuperan la normalidad cuando se vuelve a un horario 
normal. 
 
Alteraciones del sueño 
 
Durante las horas que se duerme se suceden distintas fases de sueño, unas permiten, 
principalmente, la recuperación de la fatiga física (sueño profundo), mientras que otras, 
que se dan ya en las últimas horas de sueño, y es cuando «se sueña», permiten la 
recuperación de la fatiga mental (sueño paradójico). 
 
Para recuperarse de la fatiga diaria es necesario dormir, con variaciones individuales, 
alrededor de siete horas. Esto hace posible que se den las distintas fases del sueño de 
manera que la persona pueda recuperarse tanto física como mentalmente. Si se duerme de 
día, no se dan todas las fases del sueño y no se permite al organismo descansar 
suficientemente, con lo que se va acumulando la fatiga hasta que llega un momento que 
aparece la denominada fatiga crónica, que produce alteraciones de tipo nervioso (dolor de 
cabeza, irritabilidad, depresión, temblor de manos, etc.), enfermedades digestivas 
(náuseas, falta de apetito, gastritis, etc.) y del aparato circulatorio. 
 
Alteraciones de la vida social 
 
Las actividades de la vida cotidiana están organizadas pensando en las personas que 
trabajan en los llamados horarios normales. El trabajo a turnos, especialmente el turno de 
noche y el de tarde, dificulta estas actividades e incluso la relación diaria, debido a la 
falta de coincidencia con los demás. 
 
Todo esto hace que aumenten los problemas familiares y que pueda aparecer una 
sensación de vivir aislado y de que no se es necesario para los demás, creando un 
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sentimiento de inferioridad o culpabilidad que dificulta la aceptación del horario 
nocturno. 
 
Incidencia en la actividad profesional   
 
La baja actividad del organismo durante la noche y la posibilidad de que los trabajadores 
nocturnos acumulen fatiga por un sueño deficiente hacen que se den una serie de 
repercusiones negativas sobre la producción. 
 
Generalmente se obtiene un menor rendimiento en el turno de noche y una menor calidad 
del trabajo realizado, especialmente entre las 3 y las 6 de la madrugada, ya que, en estas 
horas, la capacidad de atención y toma de decisiones, así como la rapidez y precisión de 
los movimientos es más reducida. 
 
A veces ocurre también que, en el cambio de turno, las consignas no son suficientemente 
precisas o que, por la prisa de marcharse no se comunica al turno que entra las posibles 
incidencias (averías, atascos de la máquina, algún ruido extraño, etc.) o no se transmiten 
adecuadamente las informaciones necesarias o determinadas órdenes. Esta falta de 
comunicación es otra posible causa de errores, incidentes o accidentes. 
 
3.7. Temperatura
5La temperatura es un parámetro físico descriptivo de un sistema que caracteriza el 
calor, o transferencia de energía térmica, entre ese sistema y otros. Desde un punto de 
vista microscópico, es una medida de la energía cinética asociada al movimiento aleatorio 
de las partículas que componen el sistema. 
 
3.7.1 Calor y Frió 
El ser humano es un animal de sangre caliente, y precisa que la temperatura interna del 
cuerpo se mantenga prácticamente constante (37 °C ± 1°C). Para ello, dispone de 
 
5 www.wikipedia.com 
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mecanismos reguladores de las temperaturas eficaces, incluso en condiciones 
ambientales muy agresivas. 
 
Mediante la actividad física, el ser humano genera calor, dependiendo de lo intensa que 
sea esta actividad, la magnitud de este calor será mayor o menor. Para evitar que la 
acumulación del calor producido por el cuerpo y/o ganado del ambiente descompense la 
temperatura interna, existen procesos físicos y fisiológicos destinados a disipar al 
ambiente el exceso de calor. 
 
Los mecanismos físicos son los siguientes: 
 
• Radiación: es el intercambio térmico que se produce entre dos objetos a diferente 
temperatura. La ganancia o pérdida de calor por radiación depende de la 
temperatura de los objetos. 
• Conducción: es el intercambio térmico que se produce entre dos objetos en 
contacto. La ganancia o pérdida de calor por conducción depende de la 
temperatura de los objetos. 
• Convección: es el intercambio térmico que se produce entre la piel y el aire que 
la rodea. La ganancia o pérdida de calor por convección depende de la 
temperatura y de la velocidad del aire. 
• Evaporación: la evaporación del sudor es el único de los mecanismos que 
implica pérdida de calor, esta pérdida depende de la humedad y de la velocidad 
del aire. 
 
Los mecanismos fisiológicos más importantes son los siguientes: 
 
• Frente al frío, la reducción del flujo sanguíneo superficial y el incremento de la 
actividad física. 
• Frente al calor, el aumento de la sudoración y del flujo sanguíneo superficial y la 
disminución de la actividad física. 
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• Las relaciones del ser humano con el ambiente térmico definen una escala de 
sensaciones que oscilan del calor al frío, pasando por una zona que se puede 
calificar como térmicamente confortable.  
 
Los efectos de las exposiciones a ambientes calurosos más importantes son el golpe de 
calor, desmayos, deshidratación, etc. En cuanto a los efectos por exposición a ambientes 
muy fríos destacan como más importantes la hipotermia y la congelación. 
 
3.7.2 Incendio
Incendio: Proceso de combustión de una mezcla de vapores combustibles en el aire, el 
cual se caracteriza por generación de calor, humo, llama o cualquier combinación de 
estos. 
 
Fuego: Combustión caracterizada por una emisión de calor, humo, llama y productos de 
la combustión. 
 
Defensa contra Incendios: Conjunto de medidas, medios técnicos y fuerzas dirigidas a 
prevenir la acción de los incendios sobre las personas y los bienes materiales, mediante la 
limitación de la propagación de los mismos, creando las facilidades de extinción y 
evacuación. 
 
Detector de Incendios (vigilante de Fuego): Es aquel individuo dedicado al monitoreo, 
detección y extinción de pequeños incendios y posibles principios de fuego generados en 
las áreas de trabajo con equipos de soldadura y/o corte de materiales. 
 
Detector de Incendio por Humo: Detector automático de incendio que reacciona ante 
los productos de la combustión que se encuentran en aerosol. 
 
Detector de Incendio por Llama: Detector automático de incendio que reacciona ante 
una determinada irradiación luminosa. 
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Detector de Incendio por Temperatura: Detector automático de incendios que 
reacciona por los parámetros de temperatura del medio circundante. 
 
Detector Manual de Incendios: Detector de incendios con método manual de 
accionamiento. 
 
Hidrantes: Son válvulas de conexión sobre líneas de suministro de agua con una o más 
salidas, las cuales sirven para conectar las mangueras y los equipos del cuerpo de 
bomberos al momento de controlar incendios. 
 
Manguera para Emergencia de Incendio: Son aquellas utilizadas con los equipos de 
extinción de incendios.  Normalmente  se hallan instaladas en gabinetes o bodegas para 
equipos de emergencia, las cuales se hallan ubicadas cerca de las fuentes de suministro de 
agua de los equipos de extinción de fuegos. 
Monitores de Incendio: Hace referencia a un dispositivo que permite el suministro 
inmediato de grandes caudales de agua a presión, para aquellas áreas que se vean 
amenazadas por fuego.  Este dispositivo puede ser montado sobre un hidrante o toma 
vertical de agua de forma permanente, para ser accionado por un individuo al momento 
de requerirse su uso. 
 
3.8. Comisión mixta 
Comisión mixta de higiene y seguridad del trabajo: Es el órgano paritario de 
empleadores y trabajadores de participación en las actividades de protección y 
prevención de riesgos laborales en el centro de trabajo. 
10Por Comisión Mixta se puede entender:  
• La formada por distintos funcionarios y/o responsables dentro de una misma 
institución pública (Ministerio, Ayuntamiento, Delegación territorial, etc.) pero 
 
10 enciclopedia.us.es/index.php/Comisi%F3n_Mixta 
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adscritos a distintos departamentos para, de forma permanente u ocasional, 
preparar documentos o estudios que sirvan para la adopción de una resolución 
por un órgano superior.  
• La formada por funcionarios y/o responsables adscritos a distintas instituciones 
públicas para realizar las mismas tareas y conseguir fines similares que en la 
anterior. Entre ellas destacan las Comisiones Mixtas interministeriales.  
• La que se crea entre distintas administraciones públicas para la resolución de 
conflictos de orden jurisdiccional o de competencias. Destacan las creadas entre 
distintos ámbitos de la administración pública para fijar los límites 
competenciales de cada una de ellas.  
• Aquellas establecidas en una norma legal para la adopción de determinados 
acuerdos con rango de Decreto cuya competencia está expresamente atribuida a 
dicha entidad. Entre ellas cabe mencionar las Comisiones Mixtas de fijación de 
precios mínimos o máximos de determinados productos.  
• Aquellas previstas en las normas constitucionales con el fin de adoptar decisiones 
de rango legal al modo de las Comisión Legislativa. Las más habituales son las 
creadas entre la Cámara baja y la Cámara alta en los sistemas bicamerales para la 
adopción de determinados acuerdos.  
3.9.  Accidentes de Trabajo
Accidente: Es todo proceso imprevisto y no deseado que interrumpe o interfiere el 
desarrollo normal de una actividad y origina consecuencias adversas. Todo accidente 
antes que un hecho aislado es una secuencia de eventos iniciadores, intermedios y 
consecuencias. 
 
Accidente de trabajo: Es el suceso eventual o acción que involuntariamente con ocasión 
o a consecuencia del trabajo, resulte en la muerte del trabajador o le produce una lesión 
orgánica o perturbación funcional de carácter permanente o transitorio.  (Arto. No. 110 
del Código del Trabajo Vigente).   
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También se tienen como accidente de trabajo: Lo establecido de conformidad con el 
Arto. No. 110 del Código del Trabajo (inciso a, b y c que textualmente dicen). 
 
a) El ocurrido al trabajador en el trayecto normal entre su domicilio y lugar de 
trabajo. 
 
b) El que ocurre al trabajador al ejecutar ordenes o prestar servicios bajo la autoridad 
del empleador, dentro o fuera del lugar y hora de trabajo; y 
 
c) El que suceda durante el período de interrupción del trabajo o antes y después del 
mismo, si el trabajador se encuentra en el lugar de trabajo o en locales de la 
empresa por razón de sus obligaciones. 
11Causas inmediatas de los accidentes: Las practicas y las condiciones inseguras 
constituyen la primera línea de ataque cuando se pretende abatir los accidentes, ya que 
son mas fáciles de detectar y corregir que las causas básicas y en segundo lugar 
proporcionan un beneficio inmediato. Si el personal no comete prácticas inseguras o bien 
se corrigen las condiciones inseguras el accidente o incidente no se presenta. 










11 Aguirre, Eduardo, Manual de Seguridad para empresas Comerciales, Industriales y de Servicio. 
3 MINISTERIO DE TRABAJO. “Código del Trabajo”. Dirección General de Higiene y Seguridad 
Ocupacional. Managua. Nicaragua. 
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• Quemaduras por calor 
• Quemaduras por cáusticas 
• Quemaduras eléctricas 
• Quemaduras por fricción  
• Quemaduras por frió  
• Choque eléctrico 
3Fuentes latentes de Riesgo de Trabajo 
• Los edificios  
• Las Instalaciones 
• La Maquinaria 
• Las herramienta e implementos de trabajo 
• Los Equipos 
• Los agentes exteriores 
• La conducta humana 
Lesión de trabajo: Todo daño causado a la integridad física del trabajador, provocado 
por el incumplimiento de los requisitos de seguridad del trabajo. 
 
Lesión incapacitantes: Toda lesión de trabajo que provoque la muerte, afectado 
inmediatamente o posteriormente al accidente de trabajo, una disminución permanente de 
la capacidad (total o parcial), o una incapacidad  temporal de al menos un día, o turno de 
trabajo completo, además de aquel en que ocurrió el accidente. 
 
Riesgo: Es una medida del potencial de pérdidas económicas o humanas en términos de 
la probabilidad de ocurrencia de un evento no deseado junto con la medida de sus 
consecuencias adversas. 
 
Riesgo de contacto con la corriente eléctrica: la posibilidad de circulación de una 
corriente eléctrica a través del cuerpo humano 
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11Riesgos profesionales: Toda lesión, enfermedad, perturbación funcional física o 
psíquica, permanente o transitoria, o agravación que sufra posteriormente el trabajador 
como consecuencia del accidente de trabajo o enfermedad profesional de que halla sido 
víctima. Se incluye en esta categoría los daños sufridos por el feto de una mujer 
embarazada o por el niño lactante como consecuencia de no haber cumplido el empleador 
con las Normas de Higiene y Seguridad Ocupacional establecidas en la legislación 
laboral vigente.  
 
Asfixia: En la consecuencia de la disminución o falta de oxígeno, esta es ocasionada 
básicamente al desplazamiento del oxígeno por otros gases. El aire contiene un 21% de 
oxígeno. 
3.9.1 Asistencia Laboral 
12Ausentismo: Definido como el número de días ausentes por causa de enfermedad y 
accidente en una población en un tiempo y espacio dados. Puede ser laboral o escolar, 
debido a la importancia de estos dos grupos sociales. El ausentismo relativo se 
acostumbra a expresarlo en porcentaje de población trabajadora o estudiantil. 
Actividad Laboral: Conjunto de operaciones o tareas realizadas por los trabajadores en 
cumplimiento de sus obligaciones de trabajo, en relación con las mismas, en forma 
remunerada o voluntaria, así como las realizadas por los trabajadores en cursos de 
calificación u otros, orientados por la entidad  en que laboran.  
3.9.2. Enfermedades Profesionales
3Enfermedades profesional: Es todo estado patológico derivado de la acción continua 
de una causa que tenga su origen o motivo en el trabajo o en el medio en que el 
trabajador presta sus servicios y que provoque una incapacidad o perturbación física, 
 
11 Aguirre, Eduardo, Manual de Seguridad para empresas Comerciales, Industriales y de Servicio. 
12 www.monografias.com 
3 MINISTERIO DE TRABAJO. “Código del Trabajo”. Dirección General de Higiene y Seguridad 
Ocupacional. Managua. Nicaragua. 
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psíquica o funcional permanente transitorio, aún cuando la enfermedad se detectare 
cuando ya hubiese terminada la relación laboral. 
 


















Carcinoma  y 
lesiones 
precancerosas 
de la piel 










Neumonitis Química Mercurio  
Capulmonar Cromomaganeso  
Examen médico periódicas: Se realizan con el objetivo de garantizar el buen estado de 
salud del trabajador examinado o de descubrir en sus primeras fases una enfermedad 
profesional o una disminución de sus facultades que, de no ser descubierta a tiempo, lo 
puede incapacitar temporal o permanentemente; o dar lugar a accidentes. 
 
La periodicidad de estos exámenes y sus características, están condicionadas por el riesgo 
que puede ocasionar el daño ocupacional y por las particularidades específicas del 
trabajador (sexo, edad, etc.). 
 
13 INSTITUTO NACIONAL DE SEGURIDAD SOCIAL. Diagnostico, Control y Tratamiento de la 
enfermedades Profesionales. 
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Examen médico pre-empleo: hace constar si el trabajador se encuentra física y 
mentalmente apto para desempeñar la labor solicitada. 
 
No se trata de un examen de buena salud sino que está destinado a evaluar las 
condiciones fisiopatológicas del aspirante a un empleo, a los efectos de relacionar éstas 
con las exigencias del trabajo que pretende realizar. 
 
Este examen puede y debe servir para hacer las recomendaciones higiénicas, dietéticas, 
inmunológicas y terapéuticas pertinentes en interés del examinado.  
 
Asimismo, cuando existe alguna limitación funcional concreta para determinado trabajo, 
seguramente el examinado tienen múltiples capacidades restantes que pueden ser 
empleadas en otros trabajo. 
 
Daños para la salud del trabajador: 
 
a. Las lesiones de carácter traumático sufridas a causa del trabajo. 
 
b. Las enfermedades causada o potenciados por la acción intensa, repetida o continuas 
de calor y otras fuentes de energía (RX., etc), sustancias y organismos, presentes 
como resultado de la actividad propia del trabajo 
 
c. Los daños causados o potenciados por los esfuerzos físicos o mentales realizados en 
el ejercicio del trabajo en forma repetida o continua. 
 
d. Las enfermedades de naturaleza psíquica que sean esencialmente causadas por el 
trabajo. 
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3.10. Planeación de la seguridad en Instalaciones 
14Ventilación: La ventilación natural será proporcionada por ventanas al exterior que 
tengan en una superficie de captación igual a la décimo quinta parte de la superficie del 
piso del local por ventilar. La ventilación artificial se proporcionara por medio de 
aparatos especiales que permitan una temperatura comprendida entre lo 23º y 27ºC. 
Administrador de Instalaciones: Es aquel que tiene la autoridad para dirigir y 
supervisar las labores de un trabajador o grupo de trabajadores. 
 
Ambiente: Conjunto de elementos naturales (físicos y biológicos), sociales, económicos, 
políticos y culturales interrelacionados e interdependientes existentes en el área. 
 
Área Segura: Es un sitio dentro de la Planta, designado por la Administración de las 
Instalaciones, en donde NO se requiere el uso de casco y protector de ojos.  Estas áreas 
podrán incluir las oficinas, sala de control y zonas peatonales dentro de los parqueaderos. 
 
Áreas confinadas que Requieren Permiso de Acceso. Podrá ser toda aquella que 
cumpla con una de las siguientes características: 
 
• Contiene ó con potencial de contener una atmósfera peligrosa. 
• Con paredes con pendiente hacia su interior que concluyan en una sección transversal 
reducida (tipo pirámide). 
• Contiene  materiales con niveles de altura mayor a la del trabajador. 
• Todo otro sitio reconocido por ser de riesgo a la seguridad y salud. 
 
15Delimitación de las Áreas: La separación se hace por medios físicos como muros, 
canceles, alumbrados o de señalización, mediante líneas continuas pintadas en los pisos 
que indiquen actividades específicas o complejos integrados de actividades 
 
14 http://www.ventilacion.com/index.html 
15 Aguirre, Eduardo 1986. Seguridad Integral en las organizaciones. Editorial Trillas. 1era Edicion Mexico.  
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Designado para Áreas Confinada. Es todo aquel empleado que ha sido instruido y es 
calificado para adelantar procedimientos de áreas con acceso confinado, hacer uso de 
equipos analizadores de oxígeno y medidores de Límites Mínimos de Concentración de 
Substancias Explosivas. Esta persona deberá tener conocimiento del área, estar 
familiarizado con su localización, y contar con autorización escrita de la Administración 
del beneficio para expedir los Permisos en áreas confinadas. 
 
Exteriores: Lugares o centros de trabajo donde se labore totalmente a la intemperie. 
 
Interiores: Lugares o centros de trabajo donde se labore bajo techo. 
 
EPP: Equipo de Protección Personal.  El EPP mínimo consiste de casco, anteojos de 
seguridad, botas con punta de acero y, para ciertas áreas de trabajo, protector auditivo. 
 
Medios de protección individual: Medios destinados a la protección de un trabajador. 
(Mascaras, Tapones, Gafas y otros). 
 
3Los equipos de Protección Individual 
• Casco contra impacto 
• Casco termo aislante 
• Casco electro aislantes 
• Casco de aislamiento acústico 
• Orejeras 
• Tapones auriculares 
• Gafas o anteojos  
• Petos para diversos usos 
• Cinturones para diversos usos 
• Delantales 
 
3 MINISTERIO DE TRABAJO. “Código del Trabajo”. Dirección General de Higiene y Seguridad 
Ocupacional. Managua. Nicaragua. 
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• Parneras  
• Polainas 
• Zapatos para diversos usos 
• Mascarillas anti-reflejante  
• Mascarillas contra polvo 
• Mascarillas mecánicas contra gases 
• Mascarillas químicas contra gases 
• Almohadillas para los hombros 
• Mangas para diversos usos 
• Guantes para diversos usos 
• Almohadillas para las manos 
 
Se clasifican según las partes expuestas al peligro: 
 
Protección de la cabeza: Cabeza, rostro, ojos, oídos, nariz y boca 
Protección del cuerpo: Hombros, tórax, abdomen 
Protección de la extremidades superiores: entrebrazos, brazos, manos 
Protección de las extremidades Inferiores: muslo, pantorrillas, pies 
 
3.11. Otros
Aislados: Estado en el cual un elemento energizado se halla separado de otras 
superficies, mediante el uso de un material no conductor, (se incluye espacio aéreo), el 
cual ofrece resistencia al paso de corriente para las condiciones a las cuales normalmente 
esta sujeta. 
 
Anclaje: Hace referencia a aquel medio seguro de sujeción, el cual sostiene o soporta el 
sistema o equipo de guarda que protege al empleado contra caídas. 
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Andamio: Construcción provisional, fija o móvil, que sirve como auxiliar para la 
ejecución de las obras, haciendo accesible una parte del edificio que no lo es y facilitando 
la conducción de materiales al punto mismo del trabajo. 
 
Apilamiento: Amontonar, poner una cosa sobre otra, haciendo pila o montón. 
 
Atención a llamado de Emergencia: Respuesta que se da a un llamado que alerta sobre 
presencia de fugas o derrames accidentales de sustancias peligrosas, las cuales no han 
podido ser contenidas por los trabajadores de la Planta. 
 
Atención Médica Profesional: Tratamiento ejercido por un médico, portador de licencia 
para ejercer, a empleados que han sufrido lesiones o enfermedades de trabajo. 
 
Atenuación: Es la acción de reducir o amortizar los niveles de ruido.  La reducción de 
ruido está propiamente asociada a los equipos de protección auditiva.  Los protectores 
auditivos difieren en tipo y niveles de reducción de ruido; orejeras o tapones. 
 
Atmósfera deficiente de oxigeno: Una atmósfera con una concentración de oxigeno 
inferior a 19.5%, según la Organización Internacional del Trabajo. 
 
Avería: Deterioro, rotura o detención en el funcionamiento de un medio de trabajo, 
provocado por la acción súbita de factores internos o externos, que interrumpe 
temporalmente el proceso productivo, ocasionando pérdidas materiales, afectaciones en 
la producción y los servicios y que pueden provocar daños a la integridad física o salud 
de los trabajadores. 
 
Cambios al proceso: Toda alteración temporal o permanente causada sobre la operación, 
formulación o características de una determinada materia prima, que pudiese afectar el 
control o integridad de un sistema y/o proceso mas allá de los rangos establecidos por su 
proveedor original. 
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Casi pérdida: Un evento en el cual se vea involucrado una situación potencial de 
pérdida, pero que a la final no se llega a causar ninguna pérdida. 
 
Condición: Características físicas y emocionales que presenta un empleado al someterse 
al uso de equipos respiradores en el desempeño de una labor especializada que requiera 
de su uso. 
 
Condiciones inseguras: Es todo factor de riesgo que depende única y exclusivamente de 
las condiciones existentes en el ambiente de trabajo. 
 
Condiciones termohigrometricas: Son las condiciones físicas ambientales de 
temperatura, humedad y ventilación en las que se desarrolla un trabajo. 
 
Condiciones de trabajo: Conjunto de factores del ambiente de trabajo que influyen 
sobre el estado funcional del trabajador, sobre su capacidad de trabajo, salud o 
enfermedad. 
 
Conductor: Cualquier empleado de la compañía que conduzca vehículos de la 
Compañía, con fines de trabajo o de negocio. 
 
Consecuencias: Es el resultado de una secuencia de ocurrencia de accidente. Puede 
manifestarse como fuego, explosión, liberación de materiales tóxicos, etc. 
 
Conservación: Perpetuación y rehabilitación de los recursos naturales de la tierra, el aire, 
el suelo, las plantas, los animales y ambiente natural del hombre, implicando un 
equilibrio dinámico en contraste con la búsqueda del crecimiento económico ilimitado. 
 
Contacto de Cuadrilla: Aquella persona seleccionada para servir de comunicador a todo 
una cuadrilla de trabajo. Este velará por que los requerimientos descritos en éste 
procedimiento se cumplan a cabalidad y que los dispositivos aisladores operen 
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correctamente.  El contacto de grupo no podrá ser la misma persona que actúan de Fuente 
como Representante de Operaciones de un Trabajo Maestro de Alerta Roja. 
 
Contaminación: Impregnación del aire, el agua o el suelo con productos que afectan a la 
salud del hombre, la calidad de vida o el funcionamiento natural de los ecosistemas. 
 
Contaminación de Agua: Incorporación al agua de materias extrañas, como 
microorganismos, productos químicos, residuos industriales y de otros tipos, o aguas 
residuales. 
 
Contaminación de Suelo: Acumulación en el suelo de compuestos tóxicas persistentes, 
productos químicos, sales, materiales radiactivos o agentes patógenos que tienen efectos 
adversos en el desarrollo de las plantas y la salud de los animales.  
 
Contaminación del Aire: Presencia en el aire de alguna sustancia en concentraciones 
suficientes elevadas como para producir efectos adversos que afectan la salud, la 
seguridad, el bienestar o el disfrute de la propiedad. 
 
Contaminantes: Son aquellas sustancia que, añadidas en suficientes cantidades, causan 
efectos mensurables sobre los seres humanos, los animales, la vegetación o los 
materiales. 
 
Contenedor: Es todo tipo de bolsa, caja, tarro, cilindro, tambor, envase reactivo o tanque 
de almacenamiento que contenga productos químicos. 
 
Contenedor Portátil: Es un contenedor que presta un servicio inmediato, mas no es para 
ser usado como almacenamiento. 
 
Contratista: Son aquellos trabajadores de la Planta que hacen parte de la nómina de 
empleados fijos de la Compañía o de quienes desempeñan labores de mantenimiento o 
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reparación o de turnos sobre procesos. NO tiene aplicabilidad a aquellos individuos que 
desempeñan servicios incidentales tales como, trabajos sanitarios y mensajería. 
 
Control Exclusivo: Es el estado de aquella persona, que en el desempeño de sus labores, 
está haciendo presencia continua, con contacto visual y a una distancia no mayor al 
alcance del brazo de un(os) dispositivo(s) aislador(es). 
 
Deberá: Hace referencia a todas aquellas “acciones altamente recomendadas” situaciones 
relacionadas con “acciones altamente recomendadas” que produzcan controversia o 
discrepancia se consultarán en virtud a una aplicabilidad razonable acorde a las 
circunstancias. 
 
Desecho Sólido: Cualquier producto residual o resto sólido o semi-sólido procedente de 
actividades humanas o animales, destinados al desuso, que no vaya a ser utilizado como 
materia prima en la industria o que no vaya a ser reutilizado, recuperado o reciclado. 
 
Desechos Tóxicos y Peligrosos: Todo material remanente de procesos industriales que se 
destine al desuso y que presente las siguientes características: Inflamabilidad, 
corrosividad, reactividad, radiactividad o capacidad de producir enfermedades graves o 
mortales. 
 
Designado (a): Un individuo a quien se le ha otorgado la autoridad de otro, para aprobar 
o desaprobar acciones específicas. 
 
Despeje de Equipos: Proceso por el cual se desconectan todos y/o desactivan las fuentes 
de suministro para la operación de un equipo, dispositivo o sistema.  Estas fuentes de 
suministro puede ser eléctrico, aire, agua, combustible, etc. 
Dispositivo de aislamiento por tarjeta: un dispositivo de “aislamiento por tarjeta” es 
una forma de identificar quien aisló la maquinaria, la fecha y la hora que tuvo lugar y el 
departamento para el cual la persona trabaja, y cualquier información adicional que se 
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considere necesaria.  Las tarjetas son de una naturaleza duradera y deben ser fijadas con 
el mecanismo o al candado de forma que no se caiga. 
 
Dispositivos de aislamiento por candado: un dispositivo de “aislamiento por candado” 
es uno que provee los medios para dejar inoperable cualquier fuente de energía 
(interruptor, válvula, etc.).  Este dispositivo puede ser un candado, una barra de 
restricción, cadena o cualquier otro que evite efectivamente que la maquinaria o pieza de 
equipo sea “activada” para que libere la energía contenida. 
 
Dispositivos de Guarda: Dispositivos de protección instalados en equipos que contienen 
partes rotativas, tales como aspas, bandas, discos abrasivos o de corte, etc. 
Distancia de Seguridad: La distancia mínima admisible entre el trabajador y la fuente de 
peligro, que garantiza la seguridad de éste. 
 
Efecto Dominó: Efectos consiguientes a un evento tope que resultan en un incremento de 
la consecuencias o zonas de efectos. 
 
Efectos Adversos para la Salud por Calor: La enfermedad más seria, inducida por el 
calor es el golpe de calor ya que dependiendo de su intensidad la salud puede deteriorarse 
o resultar dañada de forma irreversible. Otra enfermedad inducida por el calor es el 
agotamiento que en los casos más agudos conduce a la postración pudiendo causar daños 
serios. Los calambres por calor, aunque debilitan, son fácilmente al tratamiento. Los 
desordenes producidos por el calor debidos a la exposición excesiva al calor incluyen 
también una descompensación en los electrolitos, deshidratación, sarpullido en la piel, 
edema del calor y pérdida de la capacidad para el trabajo físico y mental. 
 
Efecto o Impacto ambiental: Efectos o impactos son categorías relativas. Efectos son 
los cambios o modificaciones producidos por las acciones del hombre sobre el ambiente 
que no han sido valorizados o cuantificados. Impactos son juicios de valor físico-natural, 
social, económico y cultural, acerca de los cambios o efectos en el ambiente. Los efectos 
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e impactos sobre el ambiente, originados a raíz de alguna de las acciones de un proyecto 
dado, pueden ser catalogados en base al factor ambiental que está siendo alterado, de aquí 
que se tenga, de manera muy general, efectos e impacto de carácter físico, biológico, 
socio-económico y cultural. 
 
El Director del Comité: es quien planifica y preside las reuniones del Comité.  Este es 
un cargo que se ha de rotar entre todos los empleados de la Empresa. 
 
El Secretario del Comité: es quien organiza el orden del día de las reuniones para ser 
distribuidas y quien elabora las actas.  Este es un cargo que se ha de rotar entre todos los 
empleados de la Empresa. 
 
Eliminación de Caídas: Se refiere a aquel estudio de seguridad que se conduce antes de 
iniciar trabajos en sitios elevados.  En este estudio se consideran todas las alternativas 
posibles que conduzcan a eliminar los riesgos de caídas accidentales; ej., cambios de 
localización de los equipos, cambios de procedimientos que no requieran exposición a 
caídas. 
Emergencia: Es todo aquel incidente que pudiese causar amenaza, lesión, exposición o 
daño a los empleados, instalaciones y/o comunidad aledaña.  Pudiendo ser generada por 
causas naturales (huracanes, terremotos, tornados), explosiones, fuegos, desorden público 
(huelgas) u otro tipo de evento que requieren de acción inmediata para su control de 
perdidas, daños y lesiones. 
 
Emisión atmosférica: Descarga de masa gaseosa a la atmósfera, que puede contener 
pequeñas cantidades de sólidos y líquido, se indica por lo general en microgramos por 
metros cúbicos de gas. 
 
Empleado: Todo empleado que labora en las instalaciones de la planta, ya sea sobre la 
base de pago por horas o por salario, y que no sea excluido como tal, por algún tipo de 
acuerdo. 
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Empleado Afectado: Hace referencia a un trabajador cuya labor le exige operar o hacer 
uso de una máquina o equipo, sobre el cual el servicio o mantenimiento está siendo 
ejecutado bajo estado de “Aislamiento o señalizado con Alerta Roja”, o cuya labor le 
exige trabajar en un área  en donde se está conduciendo un servicio o labor de 
mantenimiento con estado de “Aislamiento o señalado con Alerta Roja”. 
 
Empleado Autorizado: Persona autorizada para aislar y colocar membretes de “Alerta 
Roja” sobre una máquina o equipo, con el fin de acceder a estos para adelantar un 
servicio o labor de mantenimiento.  Nota:  Un empleado “afectado” adquiere calidad de 
empleado “autorizado” cuando las labores que se le han autorizado, hacen parte de 
aquellas, de servicio y mantenimiento, cubiertas por las normas establecidas en éste 
Reglamento. 
 
Empleado Expuesto: Es aquel que está lesionado, o que adquiere condición de enfermo 
debido a una posible sobre-exposición a sustancias peligrosas o debido a peligros de 
salud generados por la respuesta al llamado de emergencia. 
 
Empleado expuesto a ruido: Aquel trabajador que desempeña labores con equipos 
generadores de altos niveles de ruido o en un área ruidosa.  Todos los empleados 
expuestos a ruido deberán utilizar protectores auditivos. 
 
Empleado o Personal Calificado: Todo aquel conocedor de la construcción y operación 
de los equipos involucrados en la generación, transmisión, y distribución de energía 
eléctrica, y que además tenga conocimiento pleno de su peligro. 
 
Energía peligrosa:  
Se dice que existe energía peligrosa en un trabajo si cualquiera de las siguientes 
condiciones se cumplen: 
 
1. Un fluido esta en o sobre los 1000F (37.80C) 
2. Un fluido o sistema de gas tiene una presión en o sobre 14.7 psi. 
Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA 
 
Raúl Emilio Selva Cárdenas  44  
3. Un Sistema Eléctrico CD exhibe cualquier potencia a tierra sobre 24 voltios. 
4. Un sistema eléctrico CA exhibe cualquier potencial a tierra sobre 0 voltios 
5. Cualquier alambre o cable eléctrico común o de tierra por el cual pueda ir una 
corriente no anticipada sin aviso 
6. Una sustancia que es inflamable, explosiva o que exhibe una acidez fuerte (pH 
igual o menor de (5.4) o una alcalinidad fuerte (pH igual o mayor de 8.3). 
7. El equipo que tenga un dispositivo de arranque automático que puede actuar 
inesperadamente. 
 
Energizada: Condición de estar conectada a una fuente potencialmente cargada o con 
diferencia de energía eléctrica, de forma tal que presente una diferencia potencialmente 
significativa con la tierra de la vecindad. 
 
Equipo en standby: Equipo que está destinado a operar en sustitución de un equipo 
principal, cuando este salga de servicio, sea por razones de mantenimiento programado o 
por desperfectos. 
Escoltado: Es cuando a un visitante se le asigna un trabajador de la empresa para que lo 
acompañe durante su visita dentro de las instalaciones. 
 
Estrés Térmico por Calor: Es la carga neta de calor en el cuerpo como consecuencia de 
la contribución producida por el calor metabólico y de los factores externos como son: 
temperatura ambiente, cantidad de vapor de agua, intercambio de calor radiante y el 
movimiento del aire, afectados a su vez por la ropa. 
 
Evacuación: Acción de retirada desde un área con condición de peligro. 
 
Evento iniciador: Es un evento que resultará en un accidente a menos que intervenga un 
sistema para prevenir o mitigar dicho accidente. 
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Evento intermedio: Es un evento de la secuencia de ocurrencia de un accidente que 
ayuda a propagar dicho accidente, a prevenirlo o a mitigar sus consecuencias. 
 
Explosión: Liberación masiva de energía que causa una discontinuidad de presión u onda 
de sobrepresión. 
 
Extinción de Incendios: Conjunto de medidas, medios técnicos y fuerzas dirigidos a 
sofocar los incendios. 
 
Extintor: Equipo para la extinción de los incendios mediante el lanzamiento de 
sustancias extintoras al comienzo del incendio. Este equipo es transportado por las 
personas. 
 
FAC: Del Ingles “Firts Aid Case”.  Maletín de Primeros Auxilios. 
 
Factor de riesgo: Es el elemento o conjunto de elementos que estando presente en las 
condiciones del trabajo pueden desencadenar una disminución en la salud del trabajador o 
trabajadora e incluso la muerte. 
 
Factor del trabajo peligroso: Son los factores de trabajo cuya influencia en 
determinadas condiciones provoca un accidente de trabajo. 
 
Incidente: Todo tipo de evento que cause o pudiese causar pérdida.  Pudiendo ésta tener 
relación a lesiones por trabajo, enfermedades generadas por el trabajo, pérdida de 
propiedad, o pérdidas materiales. 
 
Ingeniería Ambiental: Es la rama de la ingeniería que se encarga de: 
 
• Proteger el ambiente de los efectos potencialmente dañinos generados por la 
actividad humana. 
Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA 
 
Raúl Emilio Selva Cárdenas  46  
• Proteger las poblaciones humanas de los efectos y factores ambientales 
adversos. 
• Mejorar la calidad ambiental para la salud y bienestar humano. 
 
Iniciador: Aquella persona que da inicio a un cambio. 
 
Inspección: Revisiones visuales y físicas que se adelantan sobre equipos y sistemas, etc., 
para comprobar su estado y operabilidad. 
 
Instalaciones: Equipo, redes, de tuberías, construcciones, sistemas eléctricos, 
instrumentación y tanques contenedores directamente asociados con el proceso. 
 
Lugares de trabajo: Áreas del Centro de Trabajo, edificadas o no, en las que los 
trabajadores (a) deben permanecer o a los que puedan acceder como consecuencia de su 
trabajo. Se incluyen los servicios higiénicos y locales de descanso, los locales de 
primeros auxilios y los comedores. 
 
MSDS: del ingles “Material Safety Data Sheet” – Hoja informativa sobre la seguridad 
del material.  Esta es publicada por los fabricantes de los químicos y productos; desde 
descripción de los peligros conocidos del producto. 
 
Operador o Representante de Operaciones: Aquella persona calificada, con amplio 
conocimiento sobre una operación que se va a realizar, y por lo tanto, se le ha designado 
como el “representante de esa operación”. 
 
Procedimiento: Documentación de referencia que establece las normas mínima de 
seguridad y prevención de perdidas. 
 
Propietario: Aquella persona en control de una parte de un equipo o un proceso. 
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Proceso: El uso, almacenamiento, manufactura, manipulación de químicos, empaque y 
distribución, servicios y todo otro tipo de actividad relacionada, las cuales son incluidas 
dentro de los pasos de encendido, operación normal, apagado, mantenimiento o 
demolición de cualquier instalación. 
 
Perdida material: La perdida de equipos, materiales o tiempo productivo. 
 
Período de Exposición: Lapso de tiempo durante el cual el trabajador está sujeto a la 
condición térmica extrema. 
 
Período de Recuperación: Lapso de tiempo que permite al trabajador restablecer su 
equilibrio térmico natural, sin perjudicar su salud. Pueden ser considerados períodos de 
recuperación, el tiempo para comer y las pausas administrativas. 
 
Plaguicida: Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a prevenir, destruir, o 
controlar cualquier plaga, incluyendo los sectores de enfermedades humanas o de los 
animales, las especies no deseadas de plantas o animales que causan perjuicio o que 
interfieren de cualquier otra forma en la producción, elaboración, almacenamiento, 
transporte o comercialización de alimentos, productos agrícolas, madera y productos de 
madera o alimentos para animales, o que pueden administrarse a los animales para combatir 
insectos, arácnidos u otras plagas en o sobre sus cuerpos. El término incluye las sustancias 
destinadas a utilizarse como reguladoras del crecimiento de las plantas, defoliantes, 
desecantes, agentes para reducir la densidad de la fruta o agentes para evitar la caída 
prematura de la fruta, y las sustancias aplicadas a los cultivos antes o después de la cosecha 
para proteger el producto contra la deterioración durante el almacenamiento y transporte. 
Plan para la Atención a Llamadas de Emergencia (ERP): ERP – del ingles 
“Emergency Response Plan”. Es aquel plan, especifico para cada Planta, el cual  incluye 
los siguientes: los planes de preemergencia, roles asignados al personal para desempeñar 
durante el periodo de emergencia, líneas de mando, entrenamientos, medios y métodos de 
comunicación, sitios y distancias seguras de refugio, control y seguridad de la Planta, 
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rutas y procedimientos de evacuación,  planes de descontaminación y los procedimientos 
para dar alerta y respuesta en caso de emergencia. 
 
Protegido: Hace referencia a un elemento que se halle eléctricamente aislado, 
minimizando así la posibilidad de entrar en contacto, accidentalmente, con una persona u 
otro objeto.  Cables que se hallen aislados, pero no protegidos por otros medios, NO se 
consideran estar protegidos. 
 
Primeros en atender llamado de emergencia: Es todo aquel personal de la Planta que 
atiende, en primer instancia, un llamado de emergencia que alerta sobre la presencia de 
fuga o derrame de alguna sustancia peligrosa. 
 
Protección Contra Caídas: Hace referencia al uso de equipo personal diseñado para 
controlar los peligros de caída libre desde sitios elevados de trabajo.  El equipo de 
protección contra caída libre consiste de un arnés de cuerpo entero, debidamente 
aprobado, y una línea de seguridad (de vida) con sus accesorios de enganche rápido y 
accesorios para absorber impactos de temple.  Adicionalmente, las protecciones contra 
caídas incluyen contar con un sitio de trabajo seguro, la ejecución de una evaluación 
minuciosa del proceso del trabajo y proveer de un anclaje firme. 
 
Prevención contra Incendios: Conjunto de medidas, medios técnicos y fuerzas dirigidos 
a disminuir la probabilidad del surgimiento de un incendio. 
 
Prevención Contra Caídas: Medios aprovechados para prevenir caídas desde diferentes 
niveles.  Ejemplo: pasa manos, barreras o restricción de sistemas de transporte para 
prevenir que los trabajadores queden directamente expuesto a los riesgos de caídas. 
 
Protección e higiene del trabajo: Sistema de medidas legislativas, socio económicas 
organizativas e higiénico sanitarias, dirigidas a crear condiciones de trabajo que 
garanticen la seguridad, conservación de la salud y capacidad laboral del hombre en el 
proceso de trabajo.   
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Protección del trabajo: Sistema de medidas legislativas, socio económicas, 
organizativas y Técnicas, dirigidas a crear condiciones de trabajo que garanticen la 
seguridad y la conservación de la capacidad laboral del hombre en el proceso de trabajo y 
contribuyan a  la conservación de su salud. 
 
Puesto de trabajo: Zona especial equipada con los medios técnicos necesarios, equipos 
básicos y auxiliares, accesorios tecnológicos y organizativos, medios para el 
aseguramiento de las condiciones favorables de trabajo, en el cual se lleva a efecto la 
actividad laboral del trabajador o del grupo de trabajo que realizan una tarea de 
producción o servicio conjuntamente. 
 
Peligro: Grado que tiene un riesgo de convertirse en causa de accidentes, enfermedades, 
incendio o avería. Es también una característica del sistema, planta o proceso que 
presenta un potencial para producir un accidente. 
Reconocimiento de tuberías: Tubería: Todo el sistema formado por tubos, uniones, 
válvulas, tapones, conexiones, etc. que son empleados para la conducción de gases, 
líquidos, semilíquidos, vapores, polvos, plásticos, cables eléctricos Etc. 
 
Las tuberías destinadas a conducir productos de servicio, producto terminado o en 
proceso de elaboración, deben ser identificadas pintándolas en toda su longitud con los 
colores fundamentales establecidos a continuación: 
 
 Rojo: Elementos de protección contra incendio.
 Amarillo: Gases y ácidos tóxicos o corrosivos 
 Verde con franjas Naranja: Agua caliente o calefacción 
 Gris: Electricidad, luz, timbres, alta tensión teléfonos, aguas negras o pluviales 
 Castaño: Combustibles, líquidos, gases y aceites lubricantes 
 Verde: Agua (fría, potable o de río) 
 Blanco: Entrada y salida de corriente de ventilación, refrigeración. 
 Naranja: Vapor 
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Representante de Labor: Es aquel trabajador que se escoge para representar a un grupo 
de trabajadores que se desempeñan en una labor específica.  Si solo un trabajador es 
asignado para la labor, entonces él mismo hará las veces de Representante de la labor.  
 
Registro de Liberación: Certificación emitida por trabajadores confirmando que han 
completado la labor que estaban llevando a cabo sobre el equipo o sistema aislado. 
 
Residuos: Una o varias sustancias que se encuentren en los vegetales o productos de origen 
vegetal, productos comestibles de origen animal, o componentes del medio ambiente, que 
constituyan los restos de la utilización de un plaguicida y de otro producto tóxico. 
 
Salida de Emergencia: Salida no usada habitualmente, que mediante un diseño 
apropiado puede ser usada, tras facturar o accionar un dispositivo, para alcanzar una vía 
de evacuación que conozca al exterior. 
Salida de Evacuación: Salida que garantiza la evacuación hacia lugares más seguros o 
hacia el exterior.
Sitio de Atención Médica: Toda aquella instalación o infraestructura que permita 
atención médica profesional; ej.  Consultorio médico, clínica, hospital. 
 
Sistema de Mitigación: Son los equipos y/o procedimientos concebidos con el propósito 
de interferir con la secuencia de eventos de un accidente, o bien para disminuir sus 
consecuencias.  
 
Trabajador: Es aquella persona directamente responsable de una operación, servicio o 
labor de mantenimiento. 
 
Trabajo en Caliente: Todo tipo de trabajo haciendo uso de una llama encendida, fuente 
de ignición abierta, equipos generadores de altas temperaturas, o equipos productores de 
chispa, tales como: Cortadores, quemadores, soldadores, perforadoras o pulidoras. 
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Trabajador expuesto: Cualquier trabajador que se encuentre en una zona de peligro. 
 
Técnicas para la Identificación de Peligro: Procedimiento sistemático, comprensivo y 
preciso, implementado en la evaluación del tipo de peligro que generaría un trabajo, tarea 
o proceso. La técnica para la identificación de peligro podría incluir procesos de 
evaluación tales como: lista de verificación (checklist), cuestionario de consideraciones 
“Que tal si”. “modelo “HAZOP”, “Tipo de Falla & Efecto”, “Registro de 
Eventualidades”  o mediante  cuadro de “Análisis de Registros de Fallas”. 
 
Modelo HAZOP: Descripción
El método nació en 1963 en la compañía ICl (Imperial Chemical Industries), en una 
época en que se aplicaba en otras áreas las técnicas de análisis crítico. Estas técnicas 
consistían en un análisis sistematizado de un problema a través del planteamiento y 
respuestas a una serie de preguntas (¿cómo?, ¿cuándo?, ¿por qué? ¿quién?, etc.).  
 
El HAZOP o AFO (Análisis Funcional de Operatividad) es una técnica de identificación 
de riesgos inductiva basada en la premisa de que los accidentes se producen como 
consecuencia de una desviación de las variables de proceso con respecto de los 
parámetros normales de operación. La característica principal del método es que es 
realizado por un equipo pluridisciplinario de trabajo. 
 
La técnica consiste en analizar sistemáticamente las causas y las consecuencias de unas 
desviaciones de las variables de proceso, planteadas a través de palabras guías. 
 
Fases de Estudio
1. Definición del área de estudio 
La primera fase del estudio HAZOP consiste en delimitar las áreas a las cuales se aplica 
la técnica. En una instalación de proceso, considerada como el sistema objeto de estudio, 
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se definirán para mayor comodidad una serie de subsistemas o unidades que 
corresponden a entidades funcionales propias. 
 
2. Definición de los nudos
En cada subsistema se identificarán una serie de nudos o puntos claramente localizados 
en el proceso. Cada nudo será numerado correlativamente dentro de cada subsistema y en 
el sentido de proceso para mayor comodidad. La técnica HAZOP se aplica a cada uno de 
estos puntos. Cada nudo vendrá caracterizado por unos valores determinados de las 
variables de proceso. 
 
3. Definición de las desviaciones a estudiar:
Para cada nudo se planteará de forma sistemática las desviaciones de las variables de 
proceso aplicando a cada variable una palabra guía.  
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El HAZOP puede consistir en una aplicación exhaustiva de todas las combinaciones 
posibles entre palabra guía y variable de proceso, descartándose durante la sesión las 
desviaciones que no tengan sentido para un nudo determinado.  
 
4. Sesiones HAZOP:
Las sesiones HAZOP tienen como objetivo inmediato analizar las desviaciones 
planteadas de forma ordenada y siguiendo un formato de recogida. 
 
El documento de trabajo principal utilizado en las sesiones son los diagramas de tuberías 
e instrumentación aunque puedan ser necesarias consultas a otros documentos: diagramas 
de flujo o flow sheet, manuales de operación, especificaciones técnicas, etc. 
 
5. Informe final
El informe final de un HAZOP constará de los siguientes documentos: 
 
Análisis de los resultados obtenidos. Se puede llevar a cabo una clasificación cualitativa 
de las consecuencias identificadas. 
 
Lista de las medidas a tomar obtenidas. Constituyen una lista preliminar que debería ser 
debidamente estudiada en función de otros criterios (impacto sobre el resto de la 
instalación, mejor solución técnica, coste, etc.) y cuando se disponga de más elementos 
de decisión (frecuencia del suceso y sus consecuencias). 
Ámbito de aplicación. 
 
El método encuentra su utilidad, principalmente, en instalaciones de proceso de relativa 
complejidad, o en áreas de almacenamiento con equipos de regulación o diversidad de 
tipos de trasiego. 
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Aunque el método esté enfocado básicamente a identificar sucesos iniciadores relativos a 
la operación de la instalación, por su propia esencia, también puede ser utilizado para 
sucesos iniciadores externos a la misma. 
 
Recursos necesarios  
 
La característica principal de la técnica es que se realiza en equipo en sesiones de trabajo 
dirigidas por un coordinador. El equipo de trabajo debería de estar compuesto, como 
mínimo, por: 
 
• Responsable de proceso. 
• Responsable de la operación de la planta. 
• Responsable de seguridad. 
• Responsable del mantenimiento. 
• Coordinador. 
 
Adicionalmente se puede recurrir a consultas puntuales a técnicos de otras áreas como 
instrumentación, laboratorio, etc. En una planta en fase de diseño se completará el equipo 





Además de cubrir los objetivos para los cuales se utiliza el método, se pueden destacar, 
entre otras, las siguientes ventajas adicionales al método: 
 
• Ocasión perfecta y quizás «única» para contrastar distintos puntos de vista de una 
planta.  
• Es una técnica sistemática que puede crear desde el punto de vista de seguridad 
hábitos metodológicos útiles.  
• El coordinador mejora su conocimiento del proceso.  
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• No requiere prácticamente recursos a exclusión del tiempo de dedicación, etc.  
 
Como inconvenientes se podrían citar también: 
 
• Es una técnica cualitativa. No hay una valoración real de la frecuencia de las causas 
que producen una consecuencia grave ni tampoco del alcance de la misma.  
• Las modificaciones a la planta surgidas del HAZOP deben analizarse con mayor 
detalle y otros criterios (económicos, etc.).  
• Los resultados obtenidos son muy dependientes de la calidad del equipo.  
• Es muy dependiente de la información disponible. Puede omitirse un riesgo si los 
datos de partida son erróneos o incompletos. 
 
Temperatura del aire: Es manifestación física del contenido de calor que tiene el aire 
Trinquete: Garfio pivotante que resbala sobre los dientes oblicuos de una rueda para 
impedir que este retroceda; permitiendo movimiento en una sola dirección. 
 
Tanques de expansión: Tanques de 600 Lts. De capacidad que forman parte del sistema 
de agua enfriamiento de las unidades de generación de la Planta. Estos tanques tienen 
como propósito la eliminación de burbujas en el sistema de agua, ser punto de inspección 
y relleno de agua del sistema y para aplicación de productos químicos. 
Trabajador no calificado: Todo aquel que cuente con poco o ningún tipo de 
entrenamiento que le permita trabajar seguro sobre o cerca de partes que en presenten 
exposición a fuentes de electricidad. 
Usuario y No Usuario: Se le asigna el nombre de “Usuario” aquel trabajador que solicita 
el Procedimiento de “Sellado y señalización de “Alerta Roja”.  Se le asigna el nombre de 
“No – Usuario a aquel empleado, que estando cerca de un equipo “Sellado y señalado con 
membrete de “Alerta Roja”, pudiese incurrir en peligro. 
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Uso inmediato: Significa que la sustancia química estará bajo control de la persona que 
la transfiera de su contenedor, debidamente marcado, y solo él, podrá hacer uso de ella 
dentro del turno de trabajo en que fue transferida. 
 
Variación: Desviación o excepción a una norma o procedimiento. 
 
Vibraciones: Son oscilaciones de partículas alrededor de un punto en un medio físico 
cualquiera producidas por el propio funcionamiento del equipo. 
 
Visitas formales: Son aquellas que han sido concertadas con antelación, ej: tours de 
grupos, viajes a campo de escuelas, citas de negocios o asuntos de la Compañía. 
 
Visitas Informales: Llegadas espontáneas sin cita previa, ej.: mensajeros, visitas de 
familiares, o llegada de un empleado de la empresa que normalmente no trabaja allí. 
 
Visitante: Toda persona que no es trabajador de las Instalaciones; sea éste directo o por 
contrato. Se incluyen como visitantes, más no se limita a: Vendedores, mensajeros, 
invitados de otras compañías, grupos de tours, empleados de la empresa que no laboren 
allí, miembros familiares y amigos. 
 
Vía de Evacuación: Vía que conduce a la salida de evacuación o que permite pasar de 
una zona con peligrosidad de incendio, a una zona sin peligrosidad y que garantiza el 
tránsito seguro de las personas durante un tiempo determinado. 
 
Vehículo de la Compañía: Es todo vehículo de propiedad, bajo contrato leasing o 
rentado por la empresa. Estos incluirá, más no estará limitado a: camiones de carga, 
camionetas, vehículos comerciales y automóviles. 
 
Vehículo Personal: Es todo aquel vehículo privado que es utilizado para atender 
negocios de la Compañía, no importando su frecuencia de uso. 
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Zona de Peligro: Espacio en el cual es posible la acción sobre el trabajador de los 
factores de producción peligrosos y nocivos. 
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4. Hipótesis
Implementando un Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el Beneficio de Café 
“SANTA MARGARITA”, se podría lograr la reducción de las condiciones y acciones 
inseguras, permitiendo una disminución en los riesgos de incidentes y accidentes 
laborales.   
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5. Diseño metodológico
5.1. Tipo de investigación y Estudio a Desarrollar: 
 
Por los medios utilizados para la recolección de datos la investigación se puede clasificar 
del tipo documental y de campo, ya que la investigación se realiza apoyándose en fuentes 
de carácter documental ya existente y de otras fuentes sea como entrevistas, cuestionarios 
y la observación realizadas en el sitio de estudio.  
 
Según el nivel conocimiento se clasifica del tipo descriptiva por lo que logra caracterizar 
un objeto de estudio o una situación concreta.  
 
El tiempo de ocurrencia la clasifica como una investigación retrospectiva y actual ya que 
utiliza tanto el historial como la situación actual de la empresa   
 
Ya que las variables se estudian a lo largo de un periodo y el tiempo es importante en este 
estudio para determinar la relación causa efecto se puede decir que es una investigación 
tipo longitudinal.  
 
Atendiendo al número de investigadores, la investigación es individual.  
 
5.2. Universo y/o Población 
El sector cafetalero agrícola industrial compone nuestro universo incluyendo tanto la 
recolección como la transformación del producto. 
 
5.3. Muestra 
La estructura básica de la que esta compuesta nuestro estudio esta conformada por el 
beneficio de café Santa Margarita donde se elaborara su manual de higiene y seguridad 
industrial. 
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5.4. Técnica de Recolección de Datos 
 
Las técnicas utilizadas para la recopilación de datos de esta investigación son las 
siguientes: 
 
-Haciendo entrevistas con gente experimentada, gente que conozca acerca del tema y que 
haya aplicado manuales en otras empresas 
 
-Visitas de campo al Beneficio de café para entrevistar a los involucrados con los 
procesos y observar las condiciones actuales en el ámbito de higiene y seguridad. 
 
-Recopilación de la normativa acerca de las condiciones de trabajo elaborados por el 




5.5. Técnicas de análisis de datos 
 
Análisis Técnico: Se realizara del punto de vista de las normativas técnicas en el área de 
higiene y seguridad. 
 
Análisis Económico: Se realizara una comparación costo beneficio para justificar la 
implementación del manual.     
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5.6. Operacionalización de las Variables
Variable Independiente
Variable Dependiente
Variable Subvariable Definiciones Indicadores Valores
Iluminación Nivel de iluminación Candelas
Ruido Nivel de Ruido Db










Temperatura Nivel de transferenciade energía térmica KCal
Variable Subvariable Definiciones Indicadores Valores
Costo de
implementación
- Costos de Estudios






Manual de higiene y
seguridad empresarial
Numero de accidentes e
incidentes
Procedimientos para
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Vibraciones Nivel de Vibración Mm\s
Ventilación Nivel de oxigeno ygases tóxicos
Ppm (Partículas por
millón)
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6. Marco Lógico de la Preparación del protocolo
Tema: Manual de Higiene y Seguridad Empresarial
Titulo: “Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA.”
Objetivo General:
Establecer un Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café “SANTA MARGARITA”
que permita un ambiente de trabajo regulado conforme a las disposiciones y normas técnicas organizativas de
la materia de higiene y seguridad ocupacional, con el fin de minimizar el riesgo de accidentes e incidentes en la



































































Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA













































































































Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA
Raúl Emilio Selva Cárdenas 65
4) Proporcionar una
guía efectiva a los







eventos con el fin
de brindarle
seguridad a la
empresa y a sus
empleados mediante
el establecimiento
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7. Resultados
7.1. Primer Objetivo: Evaluar las condiciones actuales por medio de un análisis 
ergonómico con el fin de determinar los puntos a fortalecer en el enfoque de higiene y 
seguridad. 
 
El estudio de las condiciones de trabajo en el beneficio se centrará en tres puntos 
fundamentales: condiciones medioambientales, condiciones de seguridad y carga de 
trabajo. Dentro de cada categoría se encontrarán analizados los aspectos que influyen en 
el desarrollo diario del trabajo de los empleados del beneficio de café Santa Margarita. 
 
El beneficio de café se encuentra diseñado de la siguiente manera: 
 
Diagrama 1: Diagrama de planta.   Escala 1:500 
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Es importante detallar que significan cada una de las áreas del beneficio por lo cual 
procederemos a separar cada una de las áreas y describirlas de forma que se facilite su 
comprensión para el análisis ergonómico. 
 
 Área de Despulpado: Aquí se separa la semilla del café de la pulpa y se deja 
fermentando por un tiempo en las pilas.   
 
Diagrama 2: Área de Despulpado. 
 Área de Lavado y Oreado: Aquí se encuentra la maquina para lavar, las planchas de 
concreto para oreado y el silo para almacenaje del grano.  
 
Diagrama 3: Área de Lavado y Oreado. 
Fuente: Elaboración propia. 
Fuente: Elaboración propia.
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 Área de secado y Oficina: Aquí se seca el grano luego del oreado y a unos 2.5 mts se 
encuentra la oficina administrativa. 
 Diagrama 4: Área de Secado y Oficina. 
 Bodegas: Se almacena el café ya empacado en sacos mientras es retirado por el 
cliente. 
 
Diagrama 5: Bodegas. 
Fuente: Elaboración propia. 
 
Terminada la descripción de local se procederá a realizar el análisis de las condiciones en 
lo puntos ya explicados. 
 
Fuente: Elaboración propia.
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Mediciones de Ruido, (Para estas mediciones se uso un Sonometro)
Las mediciones de ruido en el beneficio son las siguientes: 
 
PTO Área Db(A) PTO Área Db(A) 
01 Secado 74.6 06 Patio 69.5 
02 Secado 70.2 07 Despulpado 67.2 
03 Despulpado 68.5 08 Oreado 66.3 
04 Despulpado 68.5 09 Pasillo 67.0 
05 Secado 68.5 10 Lavado 67.8 
Diagrama 6: Diagrama con puntos de medición de ruidos. 
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Puntos a resaltar:
Es importante ver que existen dos mediciones en el área de secado (Punto 1 y Punto 2)  




1. Llevar a cabo reconocimientos médicos periódicos a las personas expuestas. 
2. Suministrar tapones auditivos descartables a las personas que trabajan en el área 
de secado. 
3. Rotación del personal para que los trabajadores no permanezcan mucho tiempo 




Diagrama 7: Focos de vibración. 
Fuente: Elaboración propia. 
Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA 
 
Raúl Emilio Selva Cárdenas         71 
Puntos a resaltar:
Como podemos ver en el diagrama 3 hay tres focos principales de vibración los cuales se 




1. Limitar el tiempo de trabajo cerca de estas máquinas mediante una rotación de 
personal. 
2. Realizar exámenes médicos periódicos para llevar control y poder determinar 
cuando alguien esta siendo afectado. 
 
7.1.1.3. Ventilación y climatización 
 
La ventilación natural es utilizada ya que las diferencias de temperatura entre el exterior y 
el interior y los efectos del viento prestan las condiciones adecuadas. Además la 
orientación y situación de las puertas y ventanas logran tasas de ventilación adecuadas 
producto de que en el local no hay más focos de contaminación de gran magnitud. En el 
diagrama 1 podemos ver que existen un considerable número de puertas las cuales 
permanecen abiertas todo el tiempo. 
 
7.1.1.4. Iluminación  
 
Medidas de Iluminación,  (Requeridos 500 LUX), para estas mediciones se uso un 
Luxometro: 
 
PTO Área Nivel Medio  
(LUX) 
01 Secado 525 
02 Secado 530 
03 Despulpado 337 
04 Despulpado 339 
05 Secado 540 
06 Despulpado 343 
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Valor en el punto donde hay deficiencia (Puntos 3, 4 y 6): 
 






340 500 -160 
Puntos a resaltar:
Existe un lugar en la planta en la que la iluminación es un poco deficiente, este lugar es 
en el área de despulpado. 
 
Medidas recomendadas:
1. Colocar focos de luz de 100 W en esta zona para aumentar sobre un nivel de 500 
LUX.  
 
Diagrama 8: Deficiencias de iluminación. 
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7.1.1.5. Temperaturas 
 
Mediciones de Temperaturas (Para las mediciones se uso un Termómetro)
Las mediciones de temperatura en el beneficio son las siguientes: 
 
PTO Área °C PTO Área °C 
01 Secado 41 06 Patio 26.1 
02 Secado 40.2 07 Despulpado 26.5 
03 Despulpado 39.1 08 Oreado 26.2 
04 Despulpado 28.1 09 Pasillo 39.7 
05 Secado 28 10 Lavado 26 
Diagrama 9: Diagrama con puntos de medición de temperaturas. 
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Puntos a resaltar:
Cerca de los hornos de secado la temperatura es alta por lo cual es necesario tomar 
medidas para combatir el stress térmico. 
 
Medidas recomendadas:
1. La humedad relativa del aire debe mantenerse, si es posible, por debajo del 60% 
mediante el manejo de la temperatura ya que al aumentar la temperatura aumenta 
la humedad relativa que es la cantidad de vapor de agua en el aire. Esto se puede 
lograr mediante aislantes en los secadores y ventiladores para mover el aire 
caliente hacia el exterior. 
2. Suministrar agua con frecuencia para reponer las pérdidas por sudor. 
3. Para personal nuevo o después de vacaciones limitar la exposición a zonas con 
altas temperaturas a un 50% del tiempo de las horas laborales el primer día y 
aumentar en un 10% diario hasta completar la adaptación para evitar un shock 
térmico. 
4. Frente a situaciones de trabajo en ambientes de calor, debería disminuir el tiempo 
de trabajo o de permanencia en esos ambientes. 
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7.1.2. Condiciones de Seguridad 
 
7.1.2.1. Incendios y Explosiones 
 
Diagrama 10: Diagrama para condiciones de incendios y explosiones. 
Fuente: Elaboración propia.  
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Existen dos fuentes de ignición que son las calderas y hornos entorno a las cuales hay que 
enfocarse en la prevención. Además existe el café seco que es un material combustible 
otro punto a cuidar. 
 
Medidas recomendadas:
1. Prever áreas de almacenamiento aisladas, ventiladas y con medios de extinción. 
2. Los focos de ignición de cualquier tipo (mecánicos, térmicos, eléctricos, 
químicos) deben estar totalmente controlados. 
3. Deben dictarse normas escritas de prohibición y señalizarlo en las áreas afectadas. 
4. Vigilar que los extintores, además de ser adecuados, estén en correcto estado y 
revisados anualmente. 
5. Las vías de evacuación y salidas serán conocidas y estarán libres de obstáculos y 




Diagrama 11: Máquinas. 
Fuente: Elaboración propia.  
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Puntos a resaltar:
Existen numerosas máquinas (secadores, despulpadoras, calderas, transportadoras y 
lavadora) en el beneficio de café las cuales tienen como principal problema la falta de 
resguardos en las piezas móviles. 
 
Medidas recomendadas:
1. Es necesario protegerlas mediante resguardos y/o dispositivos de seguridad. 
2. Toda máquina debe poder separarse de cada una de sus fuentes de energía. 
3. Debe instruirse al operario en el correcto manejo de la máquina. 
 
7.1.2.3. Señalización 
Diagrama 12: Mapa de riesgos. 
Fuente: Elaboración propia.  
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En este punto es el de mayor deficiencia en el estudio realizado ya que no se cuenta con 
señalización en ninguna de las áreas del beneficio. 
 
Medidas recomendadas:
1. Identificar los riesgos potenciales y marcarlos adecuadamente. 
2. Identificar todas las sustancias utilizadas y etiquetarlas. 
3. Señalizar zonas de seguridad, rutas de evacuación y vías de acceso a vehículos. 
 
7.1.2.4. Herramientas Manuales 
 
Las herramientas que se usan están concebidas y son específicas para el trabajo que hay 
que realizar, utilizan son de diseño ergonómico, son de buena calidad y se encuentran en 
buen estado de limpieza y conservación.  Además existen lugares y/o medios idóneos 
para la ubicación ordenada de las herramientas. 
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7.1.3. Carga de Trabajo 
Estudio De Posturas Y Movimientos (Método Rodgers) 
 
Este método estudia actividades de acuerdo a las diferentes partes del cuerpo y define el 
grado de prioridad que debe darse para no esforzarlo tomando como criterios el esfuerzo, 
la duración y la frecuencia del movimiento. La explicación más detallada del método se 
encuentra en los anexos. 
 
Los resultados de prioridad se expresan de la siguiente manera: 
L = LOW (Baja) 
M = MODERATE (Moderada) 
H = HIGH (Alta) 
VH = VERY HIGH (Muy Alta) 
 
Al ver los resultados que se presentan a continuación podemos ver que movimiento de 
cada actividad hay que cuidar más y cuanto es la prioridad que debe otorgarse. En este 
estudio se evaluarán las tres actividades más frecuentes en el beneficio por parte de los 
trabajadores: 
 
 Puesta a orear del café: Esta tarea consiste en extender el café en las planchas de 
concreto para que el café se oree y luego recogerlo para llevarlo a secar. 
 
 Traslado del café: Mover el café de un proceso a otro, esto es realizado por los 
trabajadores en carretillas designadas para este trabajo. 
 
 Empaque en sacos: Aquí el café ya procesado se empaca en sacos para llevarlos a la 
bodega donde se almacena para esperar ser retirado por el cliente. 
 
Veamos a continuación el análisis de cada uno de los trabajos ya mencionados: 
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Análisis de la Fatiga del Músculo (Método Rodgers)  
Trabajo Mosos   Analista         
Tarea Puesta a Orear   % de cambo de tiempo   Fecha   
Nivel de Esfuerzo  
Si el esfuerzo no se puede ejercer por la mayoría de la 
gente 
introducir 4 para el esfuerzo y vh para la prioridad 
Resultados 
Región Liviano—1 Moderado--2 Pesado--3 Esfuerzo Duración Frecuencia
Prioridad 
1 3 2 MCuello 
 
La cabeza volteada, en 
parte de un lado, para 




hacia un lado; cabeza 
totalmente hacia 
atrás; cabeza hacia 
delante 20 grados. 
 
Igual que el 
moderado pero con 
carga o peso: 
cabeza estrechada 
hacia adelante.        
Derecha  
2 3 2 M
Izquierda  Hombros 
 
Brazos un poco 
separados del cuerpo: 
brazos extendidos con 
un poco de soporte. 
 
Brazos lejos del 
cuerpo, sin soporte; 
trabajando con cargas 
hacia arriba. 
 
Ejercer fuerzas o 
mantener peso con 
los brazos lejos de 
cuerpo o hacia 
arriba.  2 3 2 M
2 2 3 H
Espalda 
 
El inclinarse de lado o 




adelante; sin carga; 
levantando de forma 
moderada cargas 
pesadas cerca del 
cuerpo; trabajando 
con cargas hacia 
arriba. 
 
Levantar o ejercer 
fuerza mientras 
tuerce; fuerza o 
carga alta mientras 
se inclina.  
 
Derecha      
2 3 2 M
Izquierda    
Brazos/Codos 
 
Brazos lejos del 
cuerpo, sin carga; 
fuerzas leves 
levantando cerca del 
cuerpo. 
 
Rotar brazos mientras 







extendidos. 2 3 2 M
Derecha  
2 3 2 M
Izquierda  




Fuerzas o pesos 
livianos manejados 
cerca del cuerpo; 
muñecas rectas: 
apretón cómodo  
 
Apretones con el 
palmo ancho o 
estrecho; ángulos de 
riesgo moderado 
especialmente en 
flexión: uso de 
guantes con fuerza 








Derecha      
1 2 2 L
Izquierda      Piernas/Rodillas
El estar parado, 
caminando sin 
flexionar o 
inclinándose: peso en 




inclinándose en la 
mesa; peso a un lado: 
girando mientas se 
ejerce una fuerza. 
 
Ejercer bastante 
fuerza mientras se 
tira de un objeto o 
se levanta un 
objeto; estar 
agachado mientras 
ejerce una fuerza. 1 2 2 L
Derecha      
1 2 2 L
Izquierda      Tobillos/ Pies/ 
Dedos 
 
El estar parado, 
caminando sin 
flexionar o 
inclinándose: peso en 




inclinándose en la 
mesa; peso a un lado: 
girando mientas se 
ejerce una fuerza. 
 
Ejercer bastante 
fuerza mientras se 
tira de un objeto o 
se levanta un 
objeto; estar 
agachado mientras 
ejerce una fuerza. 1 2 2 L
Esfuerzo continuo <6s 6-20s 20-30s >30s 
Duración 1 2 3 4(Enter VH for Priority) 
<1/min 1-5/min >5-15/min   >15/min Frecuencia del esfuerzo 
1 2 3 4(Enter VH for Priority) 
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Análisis de la Fatiga del Músculo (Método Rodgers)  
Trabajo Mosos   Analista         
Tarea Traslado de Café    % de cambo de tiempo   Fecha   
Nivel de Esfuerzo  
Si el esfuerzo no se puede ejercer por la mayoría de la 
gente 
introducir 4 para el esfuerzo y vh para la prioridad 
Resultados 
Región Liviano—1 Moderado--2 Pesado--3 Esfuerzo Duración Frecuencia
Prioridad 
1 2 2 LCuello 
 
La cabeza volteada, en 
parte de un lado, para 




hacia un lado; cabeza 
totalmente hacia 
atrás; cabeza hacia 
delante 20 grados. 
 
Igual que el 
moderado pero con 
carga o peso: 
cabeza estrechada 
hacia adelante.        
Derecha  
2 2 2 M
Izquierda  Hombros 
 
Brazos un poco 
separados del cuerpo: 
brazos extendidos con 
un poco de soporte. 
 
Brazos lejos del 
cuerpo, sin soporte; 
trabajando con cargas 
hacia arriba. 
 
Ejercer fuerzas o 
mantener peso con 
los brazos lejos de 
cuerpo o hacia 
arriba.  2 2 2 M
3 2 2 H
Espalda 
 
El inclinarse de lado o 




adelante; sin carga; 
levantando de forma 
moderada cargas 
pesadas cerca del 
cuerpo; trabajando 
con cargas hacia 
arriba. 
 
Levantar o ejercer 
fuerza mientras 
tuerce; fuerza o 
carga alta mientras 
se inclina.  
 
Derecha      
2 2 2 M
Izquierda    
Brazos/Codos 
 
Brazos lejos del 
cuerpo, sin carga; 
fuerzas leves 
levantando cerca del 
cuerpo. 
 
Rotar brazos mientras 







extendidos. 2 2 2 M
Derecha  
2 2 2 M
Izquierda  




Fuerzas o pesos 
livianos manejados 
cerca del cuerpo; 
muñecas rectas: 
apretón cómodo  
 
Apretones con el 
palmo ancho o 
estrecho; ángulos de 
riesgo moderado 
especialmente en 
flexión: uso de 
guantes con fuerza 









2 2 2 M
Izquierda      Piernas/Rodillas
El estar parado, 
caminando sin 
flexionar o 
inclinándose: peso en 




inclinándose en la 
mesa; peso a un lado: 
girando mientas se 
ejerce una fuerza. 
 
Ejercer bastante 
fuerza mientras se 
tira de un objeto o 
se levanta un 
objeto; estar 
agachado mientras 
ejerce una fuerza. 2 2 2 M
Derecha      
2 2 2 M
Izquierda      Tobillos/ Pies/ 
Dedos 
 
El estar parado, 
caminando sin 
flexionar o 
inclinándose: peso en 




inclinándose en la 
mesa; peso a un lado: 
girando mientas se 
ejerce una fuerza. 
 
Ejercer bastante 
fuerza mientras se 
tira de un objeto o 
se levanta un 
objeto; estar 
agachado mientras 
ejerce una fuerza. 2 2 2 M
Esfuerzo continuo <6s 6-20s 20-30s >30s 
Duración 1 2 3 4(Enter VH for Priority) 
<1/min 1-5/min >5-15/min   >15/min Frecuencia del esfuerzo 
1 2 3 4(Enter VH for Priority) 
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Análisis de la Fatiga del Músculo (Método Rodgers)  
Trabajo Mosos   Analista         
Tarea Empaque de Café % de cambo de tiempo   Fecha   
Nivel de Esfuerzo  
Si el esfuerzo no se puede ejercer por la mayoría de la 
gente 
introducir 4 para el esfuerzo y vh para la prioridad 
Resultados 
Región Liviano—1 Moderado--2 Pesado--3 Esfuerzo Duración Frecuencia
Prioridad 
1 2 2 LCuello 
 
La cabeza volteada, en 
parte de un lado, para 




hacia un lado; cabeza 
totalmente hacia 
atrás; cabeza hacia 
delante 20 grados. 
 
Igual que el 
moderado pero con 
carga o peso: 
cabeza estrechada 
hacia adelante.        
Derecha  
2 2 2 M
Izquierda  Hombros 
 
Brazos un poco 
separados del cuerpo: 
brazos extendidos con 
un poco de soporte. 
 
Brazos lejos del 
cuerpo, sin soporte; 
trabajando con cargas 
hacia arriba. 
 
Ejercer fuerzas o 
mantener peso con 
los brazos lejos de 
cuerpo o hacia 
arriba.  2 2 2 M
2 2 2 M
Espalda 
 
El inclinarse de lado o 




adelante; sin carga; 
levantando de forma 
moderada cargas 
pesadas cerca del 
cuerpo; trabajando 
con cargas hacia 
arriba. 
 
Levantar o ejercer 
fuerza mientras 
tuerce; fuerza o 
carga alta mientras 
se inclina.  
 
Derecha      
2 2 2 M
Izquierda    
Brazos/Codos 
 
Brazos lejos del 
cuerpo, sin carga; 
fuerzas leves 
levantando cerca del 
cuerpo. 
 
Rotar brazos mientras 







extendidos. 2 2 2 M
Derecha  
2 2 2 M
Izquierda  




Fuerzas o pesos 
livianos manejados 
cerca del cuerpo; 
muñecas rectas: 
apretón cómodo  
 
Apretones con el 
palmo ancho o 
estrecho; ángulos de 
riesgo moderado 
especialmente en 
flexión: uso de 
guantes con fuerza 








Derecha      
1 2 2 L
Izquierda      Piernas/Rodillas
El estar parado, 
caminando sin 
flexionar o 
inclinándose: peso en 




inclinándose en la 
mesa; peso a un lado: 
girando mientas se 
ejerce una fuerza. 
 
Ejercer bastante 
fuerza mientras se 
tira de un objeto o 
se levanta un 
objeto; estar 
agachado mientras 
ejerce una fuerza. 1 2 2 L
Derecha      
1 2 2 L
Izquierda      Tobillos/ Pies/ 
Dedos 
 
El estar parado, 
caminando sin 
flexionar o 
inclinándose: peso en 




inclinándose en la 
mesa; peso a un lado: 
girando mientas se 
ejerce una fuerza. 
 
Ejercer bastante 
fuerza mientras se 
tira de un objeto o 
se levanta un 
objeto; estar 
agachado mientras 
ejerce una fuerza. 1 2 2 L
Esfuerzo continuo <6s 6-20s 20-30s >30s 
Duración 1 2 3 4(Enter VH for Priority) 
<1/min 1-5/min >5-15/min   >15/min Frecuencia del esfuerzo 
1 2 3 4(Enter VH for Priority) 
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Análisis de las Tres Tareas 
 
 Puesta a Orear del Café 
 
En esta tarea vemos que la espalda y extremidades superiores son las más afectadas ya 
que su frecuencia y duración unidas al esfuerzo necesario provocan que su nivel de 
impacto sea mayor en estas áreas. Como principal recomendación está el suministro de 
fajones para la espalda lo cual lograra mitigar el impacto de la tarea en la misma y como 
segundo punto a cuidar está el tiempo para no incrementar el problema. 
 
 Traslado del Café 
 
Aquí los brazos y espalda sufren un gran impacto lo cual podría ser mitigado en primer 
lugar con fajones para la espalda y en segundo lugar disminuyendo la frecuencia del 
trabajo por parte del empleado. Estas dos medidas van dirigidas a evitar daños mayores 
que provoquen la perdida de la mano de obra y el daño del empleado. 
 
 Empaque del café 
 
Aquí todas las partes del cuerpo se encuentran en o debajo del rango de moderado por lo 
cual solo se tiene que tener cuidado de no aumentar la frecuencia de la tarea con el fin de 
no potenciar un riesgo. 
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7.2. Segundo Objetivo: Instaurar una comisión mixta de higiene y seguridad en el 
trabajo con su respectivo reglamento interno de funcionamiento para que los empleadores 
y trabajadores  participen en la protección y prevención de riesgos laborales.  
 
Esta comisión encargada de velar por las condiciones de higiene y seguridad debe 
estar instaurada tomando en cuenta la organización del personal mostrada en el siguiente 
organigrama: 
 
7.2.1. REGLAMENTO INTERNO DE FUNCIONAMIENTO DE LA COMISION 
MIXTA DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO. 
 
La Empresa Beneficio de Café Santa Margarita dando cumplimiento a los 
preceptos de la Resolución Ministerial de la Higiene y Seguridad del Trabajo. Resolución 
Ministerial sobre las Comisiones Mixtas de Higiene y Seguridad de las Empresas y 
código del trabajo, ha tenido a bien disponer el siguiente reglamento de este órgano. 
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DEFINICION 
 
Art. 1. Se considera Comisión Mixta de Higiene de Seguridad (C.M.H.S.) al órgano 
paritario de participación en las actividades de protección y Prevención de riesgos 
en el centro de trabajo. 
 
DISPOSICIONES GENERALES. 
Art.  2. La comisión mixta estará conformada por igual número de empleadores como 
de trabajadores, de acorde con el número total de los trabajadores de la empresa. 
Art. 3. Tanto los miembros que representan al empleador, como los que representan a 
los trabajadores deberán ser nombrados por un periodo de Dos años y podrán ser 
reelegidos al termino de su mandato. (art. 7 y 8 de R.C.M.H.S.T. ) 
Art. 4. Si por alguna circunstancia dejare de laborar o renuncia a ser miembro de la 
Comisión uno de los representantes de esta, le sustituirá la persona que le 
precedió en la elección o aquel que designe la comisión. Cualquiera de estos 
cambios se notificarán de inmediato a la Dirección General de Higiene, para su 
debido registro. (art. 9 de R.C.M.H.S.T.) 
Art. 5. El empleador garantizara que los miembros de la Comisión sean capacitados en 
materia de Higiene y Seguridad (art. 21 de R.C.M.H.S.T)  
Art.  6. Los miembros de la Comisión Mixta se reunirán mensualmente (reuniones 
Ordinarias y Extraordinarias según lo requiera el caso ). Estas reuniones quedaran 
registradas en un libro de actas, el cual estará a disposición de la Autoridad 
laboral competente. (art. 22 y 23 de R.C.M.H.S.T.) 
Art. 7. Podrán participar en estas reuniones con voz pero sin voto, los delegados 
sindicales y los responsables técnicos de la empresa que no sean Miembros de la 
Comisión Mixta. ( art. 22 de R.C.M.H.S.T.) 
Art. 8. Los miembros o suplentes que faltasen a las reuniones de la comisión, 
Asumirán los acuerdos y compromisos que en ella se adoptasen. 
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Art. 9. Anualmente se elaborara un plan de actividades de prevención y control de los 
riesgos de la empresa. ( art. 16 de R.C.M.H.S.T.) 
 
FACULTADES DEL PRESIDENTE 
Art. 10. Corresponde al presidente: 
1. Presidir las sesiones de la Comisión. 
2. Convocar las reuniones y elaborar la propuesta de agenda 
3. Moderar debates. 
4. Ejercer su derecho al voto. 
5. Firmar las Actas. 
6. Designar a los integrantes del equipo especial de trabajo. 
7. Analizar las propuestas de aquellas medidas necesarias que sirvan para 
prevenir los riesgos laborales. 
8. Designar en cada reunión al secretario de actas. 
 
FACULTADES DE LOS MIEMBROS. 
Art. 11. Corresponde a los miembros:  
1. Nombrar a su suplente. 
2. Los suplentes tendrán la capacidad de decisión al igual que los miembros. 
3. Cooperar con el empleador en la evaluación, determinación de los riesgos 
laborales de la empresa. 
4. Vigilar y controlar el cumplimiento de las disposiciones que se adopten en 
materia de prevención. 
5. Promover al empleador la adopción de medidas preventivas, dirigidas a 
mejorar los niveles de protección y prevención de riesgos laborales. 
6. Ser consultados por el empleador por las decisiones que adopten en materia de 
prevención de los riesgos laborales. 
7. Conocer y analizar los daños para la salud de los trabajadores. 
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8. Participar y ser informado de las actuaciones que la autoridad laboral 
competente realice en la empresa. 
9. Conocer cuantos documentos e informes que sean de interés para el 
cumplimiento de sus funciones. 
10. Estar dispuesto a integrar o formar parte del equipo especial de trabajo. 
 
FACULTADES DEL SECRETARIO 
Art. 12. Corresponde al secretario: 
1. Levantar las actas  de reunión y registrarlas en el libro de actas. 
2. Firmar las actas junto con el coordinador de la Comisión Mixta de Higiene y 
Seguridad del Trabajo. 
3. Leer el acta anterior. 
 
DE LAS REUNIONES 
Art.  13. Los acuerdos serán adoptados por mayoría absoluta de los asistentes y 
Decidirá en caso de empate el voto del presidente. 
Art. 14. El voto será individual ( a mano alzada o en secreto ). 
Art. 15. Los acuerdos de las reuniones de la Comisión Mixta se registraran en un Libro 
de actas. 
Art. 16. Las actas serán redactadas y firmadas por el secretario y coordinador. Se 
aprobaran en la misma o siguiente reunión. 
 
DISPOSICIONES FINALES.   
Art. 17. En las reuniones los miembros de la Comisión evaluaran planes mensuales    
(logros, problemas y soluciones), se asignará el tiempo requerido y el local para 
las reuniones. 
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Art.  18. En cada reunión se medirán los avances y se revisarán indicadores 
(accidentes, mediciones, etc.) para garantizar el cumplimiento de los objetivos 
planteados en el plan anual. 
Art.  19. Cualquier violación a este reglamento amerita una sanción, la cual será 
decidida por la Comisión y aplicada por su presidente. 
Art. 20. El empleador brindara las facilidades para que los miembros de la Comisión 
participen en las actividades de capacitación, asesoría, etc. En materia de Higiene 
y Seguridad. 
Art. 21. Es facultad de la Dirección de Higiene y Seguridad revisar el presente 
documento antes de su aprobación, por lo que se remitirá de previo ante esta 
instancia.  
Art. 22. El presente reglamento entra en vigor desde la fecha que es firmado por el 
presidente de la Comisión y el Secretario. 
 Dado en la ciudad de Jinotepe, Carazo al día 1 del mes de Enero del dos Mil 
Siete.
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7.2.2. Plan de Trabajo de la Comisión Mixta de Higiene y Seguridad
PLAN 2007 CMHSO: (Beneficio de Café Santa Margarita)





Estado Físico de : Edificios, escaleras
rampas, equipos eléctricos,
herramientas.
Inspección general para detectar
riesgos.
Todo el
Beneficio CMHSO Calendario deActividades
Inspección de Equipos de Protección
Personal
Verificar uso correcto y estado
físico de los equipos de protección
personal.
Todo el
Beneficio CMHSO Calendario deActividades
Inspección de Seguridad
Verificar las condiciones de






PREVENCION Y PROTECCION CONTRA INCENDIOS
Uso de extintores, mangueras e
Hidrantes
Dar uso a los extintores vencidos
para realizar prácticas con el






















Verificación de repuesta del
personal a la orden de evacuación
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ORDEN Y LIMPIEZA
Inspección del Orden, Limpieza y
el estado de la pintura e
















Fortalecer los conocimientos de la
Comisión Mixta: Prevención de







De acuerdo a la
programación
del Ministerio.
Charlas y Entrenamientos de
Seguridad.
Fortalecer conocimiento de todo el
personal
(Primeros Auxilios, Aseguramiento










El uso adecuado de los equipos de
protección e impulsar el trabajo
seguro.
Operaciones,
Mtto y Admón. CMHSO
Calendario de
Actividades
SALUD DE LOS TRABAJADORES
Salud de los Trabajadores
Verificación del estado de salud de
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REPORTES DE ACCIDENTES Y ENFERMEDADES PROFESIONALES
Investigación de accidentes
Adquirir la habilidad para la
determinación de las causas que







Estadísticas de accidentes e
Incidentes Llevar un control de los accidentes Administrador CMHSO Permanente
Remisión de los Formatos de
declaración de los accidentes de
trabajo.
Reportar conforme lo establece el
C.T. y la ley de Seguridad Social.
Todos los accidentes que se
registren en la empresa de




SOLICITUD DE EVALUACIONES AMBIENTALES
Evaluación Ambiental
Verificar las condiciones de higiene
en que se encuentran los






actividades que contribuyan con la
gestión y organización de la higiene
y seguridad en la empresa.
Instalaciones
del beneficio. CMHSO
Una vez al mes
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JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE
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7.3. Tercer Objetivo: Implementar un reglamento técnico organizativo (RTO) de higiene 
y seguridad con el propósito de regular con apego a lo establecido por el Código del 
Trabajo, las disposiciones y normas técnicas organizativas de la materia con la finalidad 
de prevenir los posibles riesgos. 
7.3.1 REGLAMENTO TECNICO ORGANIZATIVO DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
OCUPACIONAL 
 
7.3.1.1 CAPITULO I 
 




Arto. No. 1  Se establece el presente Reglamento de Seguridad e Higiene del 
Trabajo con el objetivo fundamental de regular con apego a lo 
establecido por el Código del Trabajo, las disposiciones y normas 
técnicas organizativas de la materia, encaminadas a establecer los 
principios y procedimientos básicos para la prevención de los 
posibles riesgos, así como también regir la actividad de la Higiene 
y Seguridad del Personal del Beneficio de Café Santa Margarita. 
Lo anterior nos permitirá la obtención de resultados positivos en la 
lucha por eliminar y reducir los factores peligrosos y nocivos que 
son causas fundamentales de los accidentes de trabajo, 
enfermedades profesionales y/o el desenlace de un siniestro, en las 
instalaciones de la Empresa. 
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7.3.1.1.1.1 CAMPO DE APLICACIÓN: 
Arto. No. 2  El campo de aplicación de este Reglamento, abarcará todas las 
áreas Propiedad del Beneficio de Café Santa Margarita. 
 
Arto. No. 3 El presente Reglamento es aplicable a todos los trabajadores del 
Beneficio de Café Santa Margarita, (Directores, y empleados) así 
como también a toda tercera persona que se encuentre en las áreas 
del Beneficio de Café Santa Margarita  Bodegas, Planteles, 
oficinas, etc., que sean propiedad de ésta. 
 
7.3.1.2. CAPITULO II 
 
7.3.1.2.1. DISPOSICIONES GENERALES Y DEFINICIONES 
 
7.3.1.2.2. DISPOSICIONES GENERALES: 
 
Arto. No. 4 Conforme a lo dispuesto en el Arto. No. 101 Inciso a, b, c, y d  del Código 
del Trabajo Vigente, el empleador del Beneficio de Café Santa Margarita o 
su representante legal, está obligado a adoptar las medidas indispensable 
para evitar accidentes en el manejo de equipos o materiales, a capacitar y 
entrenar a sus trabajadores en el manejo y uso de los equipos de trabajo. 
 
Arto. No. 5 Todos los trabajadores y empleados del Beneficio de Café Santa Margarita 
quedan sujetos a todas las disposiciones legales vigentes, decretos, 
reglamentos y normas de seguridad e Higiene del Trabajo, contenidas en 
este Reglamento. 
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7.3.1.3. CAPITULO III 
 
7.3.1.3.1. DE LAS OBLIGACIONES DEL EMPLEADOR 
 
Arto. No 6 Además de las obligaciones establecidas en el Arto. 6 de la resolución 
Ministerial de Higiene y Seguridad Anexo 2 y 3 de la misma resolución al 
Arto. 3 de la Norma Ministerial sobre los lugares de trabajo, a los Artos. 3 
y 5 de la Norma Ministerial sobre los lugares de trabajo, a los Artos. 3 y 5 
de la Norma Ministerial sobre las disposiciones mínimas de Higiene y 
Seguridad de los Equipos de Protección Personal y a los Artos. 100, 103, 
105, 107 segundo párrafo, al Arto. 113, y 119 del Código del Trabajo 
vigente, (Ley 185).  Se establece: 
 
6.1   El empleador del Beneficio de Café Santa Margarita, y/o su representante legal, 
tiene la obligación de adoptar medidas preventivas necesarias y adecuadas para 
garantizar eficazmente la seguridad y la salud de los trabajadores en todos los 
aspectos relacionados con el trabajo.  Para dar cumplimiento deberá de: 
 
a) Cumplir cada una de las disposiciones legales vigentes en materia de Seguridad 
e Higiene del Trabajo, garantizando la creación y mantenimiento de condiciones 
higiénicas y seguras del área de trabajo. 
 
b) Garantizar la adquisición y entrega gratuita de los equipos de protección 
personal y colectivo a todo el personal que labora en las áreas, en la cual la 
protección es requerida y establecida, así como exigir el uso, cuidado y 
conservación del mismo. 
 
c) Garantizar el entrenamiento e instrucciones requeridas sobre la seguridad e 
higiene del trabajo a los empleado de nuevo ingreso (programa de inducción). 
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d) Garantizar la realización y asistencia de los empleados a los chequeos médicos 
periódicos y especiales que se programen y aplicar medidas disciplinarias a los que 
no cumplan con éste requisito. 
 
6.2. Es responsabilidad del Gerente, Jefe de Area o Supervisor asegurarse que: 
 
a) Los trabajadores conocen y aplican las medidas de seguridad al ejecutar sus 
labores. 
 
b) Los trabajadores tomen las precauciones necesarias incluyendo el uso de 
resguardos adecuados y los elementos de protección personal, que correspondan. 
 
c) Participen activamente en las comisiones de seguridad a las que fueron 
designadas para formar parte. 
 
d) Participar en las investigaciones de lesiones graves y medianamente 
importantes.  
 
e) Asumir la responsabilidad total de la seguridad en las operaciones propias de la 
Empresa. 
 
6.3 El Empleador del Beneficio de Café Santa Margarita, o su                                                        
representante legal, está en el deber de informar a los trabajadores de nuevo 
ingreso y/o visitantes, de las áreas donde existan riesgos contra la salud, con el fin 
de que se tomen las medidas de seguridad recomendadas por el Empleador del 
Beneficio de Café Santa Margarita, o el Órgano Rector. 
 
6.4 La Gerencia deberá mantener en buen estado de funcionamiento, los equipos de 
protección personal, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo a lo establecido 
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en la norma Ministerial sobre las disposiciones de higiene y seguridad de los 
equipos de trabajo publicado en la Gaceta, Diario Oficial No. 64 – 09 – 04 – 96. 
 
6.5 Planificar anualmente programas de capacitación, a fin de orientar a los 
trabajadores de los riesgos laborales, con base a las disposiciones en el Arto. No. 6 
2 B, de la resolución Ministerial de Higiene y Seguridad del trabajo publicado en 
la Gaceta, Diario Oficial No. 165 del primero de Septiembre de 1993 y al Arto. 
No. 3.16 de la resolución Ministerial sobre Comisiones Mixta, publicada el 20-10-
94. 
 
6.6 Garantizar la colocación de señales y símbolos de seguridad requeridos de acuerdo 
a las necesidades o recomendaciones que para tal efecto se dicten, así como exigir 
al empleado el cuido y conservación de los mismos. 
 
6.7 Cumplir las recomendaciones hechas por los organismos rectores.  Dirección 
General de Higiene y Seguridad Ocupacional que para tal efecto se dicten, así 
como exigir al empleado el cuido y conservación del mismo. 
 
6.8 Brindar el mantenimiento periódico y adecuado a todos los equipos de protección 
y seguridad para garantizar el buen funcionamiento de éstos. 
 
6.9 Garantizar el cumplimiento de las medidas que sean necesarias para evitar la 
repetición de incidentes / accidentes y alcanzar la disminución de las causas de 
accidentes / Incidentes de trabajo, incendios y enfermedades profesionales, 
mediante un plan de trabajo y supervisión continúa. 
 
6.10 Garantizar la jornada normal de trabajo que considere los factores adversos a la 
salud causada por los riesgos propios del trabajo, garantizándole al trabajador el 
descanso necesario. Y establecido en el Arto. No. 17 incisos “K” del Código del 
Trabajo Vigente. 
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6.11 Todo accidente laboral debe reportarse al MITRAB – INSS en el término de 24 
horas según lo estipulado en el Arto. No. 122  del Código del Trabajo Vigente. 
 
Arto. No 7 Beneficio de Café Santa Margarita dispone lo siguiente para los 
contratistas: 
 
7.1  El contratista antes de iniciar labores deberá suscribir una póliza de riesgo 
profesional ante una empresa de seguro, INSS para todo el personal a su cargo, de 
la cual deberá facilitar una constancia a la Empresa. 
 
7.2 El contratista deberá adjuntar a la póliza de riesgos profesionales una lista con los 
nombres y número de INSS (si tiene) de sus trabajadores, la cual será entregada a 
la Gerencia Administrativa Financiera para los respectivos controles. 
 
7.3 Será la Gerencia encargados de coordinar con los contratistas para que se cumplan 
las disposiciones de Seguridad orientadas por la Empresa. 
 
7.4 Beneficio de Café Santa Margarita no podrá establecer ningún tipo de 
contrataciones con aquellas personas que no cumplan con las disposiciones y 
políticas de seguridad de la empresa. 
 
7.5 En caso que sé de por finalizado el contrato por lo expresado en el Arto. Anterior 
el contratista tendrá que dejar en buenas condiciones de orden y limpieza las 
instalaciones donde laboraba. 
 
7.6 Será responsabilidad del contratista dotar a su personal de los medios de 
seguridad y protección necesarios en la realización de cada tarea con el fin de 
evitar el acaecimiento de accidentes. 
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7.7 Los trabajadores iniciarán operaciones hasta que existan las condiciones de 
seguridad que en cada caso se requieran y deberán contar con la aprobación del 
coordinador de seguridad y entrenamiento del beneficio. 
 
7.8 El contratista responde por la divulgación, aplicación y cumplimiento por parte de 
su personal o Sub contratista de lo dispuesto en las normas de seguridad del 
Beneficio de Café Santa Margarita. 
 
7.9 El contratista se hace responsable de los daños ocasionados o sufridos por 
cualquier empleado o persona que trabaje de el o para Beneficio de Café Santa 
Margarita y que por negligencia comprobada sufra algún daño. 
 
7.10 Toda maquina que utilice el contratista para realizar los trabajos dentro de las 
instalaciones del beneficio deberá contar con los dispositivos de seguridad 
necesarios para evitar accidentes o lesiones a los trabajadores de acuerdo a las 
normas establecidas por el MITRAB y por Beneficio de Café Santa Margarita. 
 
7.11 El contratista deberá utilizar en sus trabajos máquinas, herramientas y equipos en 
perfectas condiciones, pudiendo ser inspeccionadas por  el gerente general cuando 
a su criterio lo juzgue conveniente. 
 
7.12 El contratista deberá velar que los trabajadores cumplan con los artos. contenidos 
en los capítulos V, VIII, relacionado con las obligaciones de los trabajadores y de 
la prevención protección contra incendios. 
 
7.13 La empresa tiene la responsabilidad de informar al contratista sobre las medidas de 
seguridad que deben de tener para realizar cualquier tipo de trabajo de soldadura, 
informarle de los riesgos y facilitar las instalaciones para realizar dichos trabajos. 
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7.14 Todo contratista esta obligado a cumplir con lo dispuesto en el Reglamento de 
Seguridad en construcciones de la República de Nicaragua. 
 
7.3.1.4. CAPITULO IV 
 
7.3.1.4.1. OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES 
 
Arto. No 8 Además de disposiciones estipuladas en: Arto. No. 8 Y 4 de la resolución 
Ministerial de Higiene y Seguridad (gaceta 165), Arto. No. 4, Norma 
Ministerial sobre las disposiciones mínimas de Higiene y Seguridad de los 
equipos de trabajo, Arto. No.5 Norma Ministerial sobre las disposiciones 
mínimas de Higiene y Seguridad de los equipos de Protección Personal, y 
al Arto. No. 18 Incisos, g, h, i, j, k del código del Trabajo Vigente. Son 
obligaciones del trabajador las siguientes:   
8.1. Cumplir las normas, políticas y procedimientos establecidas en el presente 
reglamento, a fin de evitar la exposición a los riesgos laborales innecesarios, 
antes, durante y después de finalizado el trabajo.  Por lo que deberán: 
 
a) Utilizar  correctamente el equipo de trabajo y protección personal así como el 
uniforme de trabajo que se le asigne y solicitar la restitución de los mismos,  
cuando estos se encuentren en mal estado. 
 
b) Asistir a los cursos y seminarios que les sean impartidos, así como obtener los 
conocimientos y habilidades que su especialidad requiera. 
 
c) Someterse a los exámenes médicos  y especiales en las fechas que se 
estipulen. 
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d) Inspeccionar el  área de trabajo antes de iniciar y al finalizar sus labores 
procurando detectar cualquier situación anómala a fin de evitar un incidente y 
mantener siempre limpia y ordenada el área de trabajo. 
 
e) Prestar el auxilio necesario en caso de un siniestro o riesgo inminente en que 
peligre la vida de sus compañeros de labores. 
 
f) Participar (cuando se le requiera) en las investigaciones que se realicen para el 
mejoramiento de las condiciones de trabajo así como en las investigaciones de 
los accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, que se suciten. 
 
g) Toda herramienta y equipo de trabajo se utilizará únicamente para los fines 
que fue diseñada, respetando siempre sus limitaciones, conforme a 
especificaciones del fabricante. 
 
8.2  Después de reparados los equipos de traslado y movimiento de carga y materiales, 
deben ser sometidos a prueba de capacidad y funcionamiento previo al  reingreso 
operativo al campo de trabajo. 
 
8.3  Antes de utilizar los guantes dieléctricos para trabajo especiales o trabajos con 
equipo y/o circuitos eléctricos con tensión, el trabajador verificará los siguientes 
aspectos: 
 
a) Que no presenten abrasiones excesivas (raspaduras). 
b) Burbujas, cortaduras, grietas, perforaciones u otros daños semejantes. 
c) Se les realizará la correspondiente  prueba de aire, en ambas caras del 
guante. 
d) Verificar que el número del guante corresponde a la medida (número) de la 
mano del trabajador. 
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e) A fin de garantizar la protección del guante de hule, no deben de utilizarse 
sin el guante protector de piel. 
 
8.4   Se debe utilizar protección ocular al realizar las siguientes operaciones: 
 
a) Soldadura y esmerilado 
b) Al instalar o trabajar con equipos sometidos a tensión (energizados). 
c) Al realizar cierre y/o apertura  de circuitos eléctricos. 
d) Al cortar o empalmar cables o limpiarlos con cepillos de alambres. 
e) Al trabajar con herramientas o máquinas que puedan producir partículas 
volantes, así como realizar actividades de cincelado y perforación de 
paredes. 
f) Al abrir o cerrar cuchillas con maneral propio. 
g) Al instalar y retirar equipos de puesta a atierra temporal. 
 
8.5  Se deben de utilizar guantes de cuero en las siguientes tareas o actividades: 
 
a) Cuando se manejan objetos cortantes, filosos abrasivos, que presenten 
astillas o rebabas, o al manipular aisladores u otros objetos de porcelana o 
vidrio que presenten aristas cortantes. 
b) Al manipular cables o estructuras metálicas. 
c) Al escalar o descender de partes de las estructuras de los edificios o 
máquinas que puedan tener temperaturas superiores a los 27º c. 
 
8.6 Para el manejo de ácidos, solventes orgánicos u otras sustancias  irritantes, 
tóxicas, corrosivas o químicas se debe utilizar guantes especiales (Nitrilo, 
Neopreno) para cada tipo de sustancia. 
 
8.7 Utilizar el equipo de  protección auditiva cuando sea necesario permanecer en 
lugares ruidosos, con un nivel de presión acústica igual o superior a los 85 dB 
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(A), debe utilizarse equipo de protección auditiva aprobado por la empresa o por 
el MITRAB. 
 
8.8 Las escaleras portátiles deben apoyarse buscando un ángulo inclinado de 
aproximadamente 75 grados respecto al piso.  Esto se logra mediante la regla del 
4 a 1, o sea distancia entre la base de la escalera y el punto de apoyo será 4 veces 
la distancia entre la base de la escalera y la pared. 
 
8.9 Cuando pueda respetarse la Regla del 4 al 1, o exista la posibilidad de que la 
escalera se deslice, o vaya a trabajarse a alturas superiores a los 3 metros, la 
escalera debe atarse o asegurarse en su posición por algún medio igualmente 
eficaz, la escalera debe descansar sobre terreno firme y nivelado, usándose calzas 
en los casos que esta condición no se cumpla. 
 
8.10 e subirá y bajarán las escaleras portátiles con las manos libres, agarrándose de los 
peldaños, y no de los largueros.  Los materiales que sean necesario utilizar, se 
subirán o bajaran con cuerda (soga).  Antes  de utilizarlos, se deberá revisar que 
tanto las escaleras como las sogas y otros accesorios se encuentren en buen 
estado. 
 
7.3.1.5. CAPITULO V 
 
7.3.1.5.1 PROHIBICIONES A LOS TRABAJADORES
Arto. No 9 Además de las prohibiciones contenidas en los Artos.105, 107, 133, y 
136 del Código del Trabajo vigente y lo estipulado en la sección segunda 
Arto. # 6, Inciso del 1 al 14 del Reglamento Interno de Trabajo del 
Beneficio de Café Santa Margarita,  se prohibe: 
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9.1 Realizar actividades o tareas para las cuales no está debidamente entrenado, y 
calificado en todos y cada uno de los equipos, maquinarias, instalaciones 
eléctricas, mobiliarios, etc., pertenecientes a la empresa. 
 
9.2 Se prohíbe llevarse a sus hogares el Equipo de Protección Personal asignado para 
el desempeño de sus funciones.  
 
9.3 Fumar o hacer uso de fósforos, encendedores o chisperos en los lugares en que 
este prohibido hacerlo. 
 
9.4 Presentarse al trabajo bajo la influencia de alcohol, drogas o cualquier otra 
condición análoga. 
 
9.5 Dar uso indebido al equipo, provocando con ello su deterioro prematuro. 
 
9.6 Anteponer objetos en extinguidores, mangueras, duchas de emergencia, u otros 
equipos de emergencia, de tal forma que obstaculicen su buena visibilidad y su 
fácil acceso. 
 
9.7 Usar el Cinturón o la Faja de Seguridad para elevar o bajar materiales u objetos, o 
para cualquier otro fin que no sea su función exclusiva, que es la de asegurar al 
trabajador mientras labora en niveles altos. 
 
9.8 Transportarse de un lugar u otro o en vehículo con herramientas corto punzantes 
en los bolsillos. 
 
9.9 Ejecutar tarea alguna si no utiliza los Equipos de Protección suficientes, 
adecuados y en buen estado. 
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9.10 Perforar, pintar, recortar o agregar partes metálicas o de otra índole a los cascos 
protectores. 
 
9.11 Ningún trabajador podrá prestar servicio en una máquina o procedimiento 
peligrosos o menos que: 
 
a) Haya sido Instruido del peligro que corre. 
 
b) Haya sido instruido de las precauciones que debe tomar. 
 
c) Haya adquirido un entrenamiento suficiente en el manejo de la máquina o en 
la ejecución del procedimiento de trabajo. 
 
d) Se haya sometido al necesario reconocimiento médico que lo califique como 
apto para ejecutar algunas tareas que conlleven riesgos específicos, como por 
ejemplo:  altura, fatiga, esfuerzos grandes, etc., lo mismo que cuando se trate del 
manejo de aparatos ruidosos y vibraciones excesivas 
 
9.12 Portar armas de cualquier tipo durante el trabajo, salvo aquellos que deban 
utilizarse en función de la ocupación que desempeña.  (Guardas de seguridad). 
 
7.3.1.6. CAPITULO VI 
 
7.3.1.6.1. ORDEN – LIMPEZA – SEÑALIZACION 
 
Arto. No 10  Además de lo estipulado en los Artos. # 11, Incisos 1, 2, 3, de la 
Norma Ministerial sobre las disposición básicas de Higiene y 
Seguridad en los lugares de trabajo y al Arto. # 12 de  la misma 
resolución, y al anexo 11 Incisos 44, 45 y 46 de la norma 
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Ministerial sobre las disposiciones mínimas de Higiene y 
Seguridad de los equipos de trabajo se establece: 
 
10.1 EL Supervisor deberá: 
 
a) Promover el orden y limpieza en todo el beneficio, contribuyendo a la 
eliminación de accidentes y cuasi-accidentes, la prevención de los riesgos de 
incendios, mejor provecho del tiempo material, esfuerzo y espacio. 
 
b) Mantener los equipos, maquinarias y herramientas en orden y buen estado de 
limpieza atendiendo a las características, para la cual fueron diseñadas. 
 
c) Garantizar que los trabajadores que realizan labores de limpieza utilicen sus 
equipos de protección personal a fin de que su actividad no represente un 
peligro para su salud. 
 
d) Verificar que todo el personal mantenga limpio su puesto de trabajo. 
 
e) Garantizar que después de cada turno de trabajo se debe realizar limpieza del 
área de trabajo y del equipo como reglas básicas de Higiene y Seguridad. 
 
f) Verificar que en cada área de trabajo se coloquen los rótulos y señales 
alusivos a la importancia del orden y la limpieza.  Estos se ubicarán de formas 
visibles y libres de obstáculos con el objetivo de ser fácilmente localizados por 
los trabajadores y visitantes. 
 
10.2 La Empresa debe asegurar que las áreas de trabajo estén libres de obstáculos, así 
como los pasillos para permitir el libre paso a los trabajadores en su faenas y 
evitar cualquier atraso en las operaciones y labores de emergencias. 
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10.3 Las zonas de paso, salidas y vías de circulación de los lugares de trabajo deberán 
permanecer libres de obstáculos, de forma que sea posible utilizarlos sin 
dificultad. 
 
10.4 Los lugares de trabajo, incluidos los locales de servicio y sus respectivos equipos 
e instalaciones, se limpiaran periódicamente siempre que sea necesario para 
mantenerlas limpias y en condiciones higiénicas adecuadas.  Se eliminarán con 
rapidez los desperdicios, las manchas de grasas, los residuos de sustancias 
peligrosas y demás productos residuales que puedan originar accidente, incendios 
o contaminar el ambiente de trabajo. 
 
10.5 Las operaciones de limpieza no deberán constituir por si mismo una fuente de 
riesgo para los trabajadores que las  efectúan o para terceros, realizándose para tal 
fin, en los momentos, en la forma y con los medios adecuados. 
 
10.6 Los lugares de trabajo y en particular sus instalaciones deberán ser objeto de un 
mantenimiento periódico, de tal forma que sus condiciones de funcionamiento 
satisfagan las especificaciones dadas por el fabricante o instalador subsanándose 
con rapidez las deficiencias que puedan afectar la seguridad o salud de los 
trabajadores. 
 
10.7 Deberán señalizarse adecuadamente, en la forma establecida por la normativa 
especifica sobre señalización de Higiene y Seguridad del trabajo.  Se deberá 
colocar carteles en: 
 
a) Las zonas peligrosas donde exista peligro de caída de personas, caídas de 
objetos, contacto o exposición con agentes o elementos agresivos y 
peligrosos. 
b) Las vías de circulación en la que la señalización sea necesaria por motivos 
de seguridad. 
Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA 
 
Raúl Emilio Selva Cárdenas  109 
c) Los equipos de extinción de incendios. 
d) Los equipos y locales de primeros auxilios. 
e) En las zonas de tránsito de los medios  de transporte. 
 
10.8 Se pintarán de color amarillo y negro los costados de las escaleras, el frente de los 
peldaños, los elementos sobresalientes de las máquinas, barandas, barreras, cajas 
protectoras de las poleas, los ganchos de las grúas, partes anteriores y posteriores 
de los equipos de transportes. 
 
10.9 Los mandos de las máquinas, placas, volantes de acción a mano, estructura de los 
equipos móviles de transporte elevador, puentes, grúas, etc. 
 
7.3.1.7. CAPITULO VII 
 
7.3.1.7.1. PREVENCION Y PROTECCION CONTRA  INCENDIOS 
 
Arto. No 11  Se deberán observar los siguientes: 
 
11.1 El  personal debe saber seleccionar y utilizar el equipo contra incendio instalado 
en su área o lugar de trabajo, de acuerdo a los tipos de fuegos. (A, B, C). 
 
11.2 El equipo contra incendio no debe utilizarse para fines que no sean precisamente 
el combate de fuegos o práctica de adiestramiento.  Queda así mismo prohibido 
obstruirlo o dificultar su accesibilidad o fácil localización. 
 
11.3 El personal que por alguna circunstancia retire un  extintor de su estación, tiene la 
obligación de colocarlo nuevamente en su lugar, de haberlo utilizado entregarlo de 
inmediato a la Bodega Principal para su reposición e informar al coordinador de 
seguridad y entrenamiento. 
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11.4 Todo equipo o accesorio contra incendio con deficiencias (Extintores sin sello, sin 
presión, dañados o bloqueados, mangueras en mal estado, etc), debe reportarse al 
Supervisor.  
 
11.5 Las puertas de salidas y de evacuación deben estar localizadas e identificadas en 
cada área, las  puertas de salida deberán estar accesibles y libres durante la 
jornada laboral.  Las puertas de evacuación estarán bajo la custodia del personal 
de Seguridad y Protección Física. 
 
11.6 El personal involucrado en las labores de prevención, de incendios debe 
entrenarse en el manejo de los equipos así como las especificaciones de uso. 
 
7.3.1.8. CAPITULO VIII 
 
7.3.1.8.1. PRIMEROS AUXILIOS 
 
Arto. No 12  El Empleador será responsable de garantizar en todo momento la 
disponibilidad de los medios adecuados para administrar los primeros 
auxilios durante la jornada laboral o durante las emergencias de la 
compañía, debiendo tomar todas las medidas necesarias para garantizar 
la evacuación de los trabajadores en caso de accidente y/o emergencias 
repentinas, asegurándoles la atención médica necesaria. 
 
Arto. No 13  Cada botiquín debe tener en el lado interior de la tapa, una hoja con la 
lista de medicamentos y materiales sus usos, dosis y contra indicaciones. 
 
Arto. No 14  Cuando un empleado se lesiona es importante mantener la calma y no 
entrar en pánico, el hacerlo así, le permitirá a usted ser más exacto al 
evaluar la lesión mientras le provee el apoyo psicológico a la víctima.  
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Siempre que usted crea que la víctima está seriamente lesionada, busque 
ayuda médica profesional inmediatamente. 
 
Arto. No 15  Solamente aquellos empleados que hallan tomado los cursos avanzados 
de Primeros Auxilios y/o de resucitación cardiopulmonar (CPR) dados 
por una Organización tal como Cruz Roja u otra firma de reputación, les 
será permitido dar Primeros Auxilios avanzados o CPR, a los empleados 
certificados de la compañía.  La documentación de todo entrenamiento o 
capacitación recibida de fuentes externas serán mantenidas en el archivo 
respectivo de personal del empleado.  
 
Arto. No 16  Los encargados de los botiquines serán responsables de su conservación 
y uso correcto, y cuidarán que estén siempre perfectamente equipados, 
de acuerdo al instructivo correspondiente. 
 
Arto. No 17  El trabajador deberá reportar de inmediato a su Supervisor todo 
accidente de trabajo o daño del que tenga conocimiento durante sus 
labores. 
 
Arto. No 18  Todo el personal del Beneficio de Café Santa Margarita, recibirá un 
curso básico de primeros auxilios para ayudar en la administración de 
los primeros auxilios en caso de una emergencia. 
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7.3.1.9. CAPITULO IX 
 
7.3.1.9.1. ESTADISTICAS DE ACCIDENTES DE TRABAJO Y  
ENFERMEDADES PROFESIONALES. 
 
Arto. No 19    La Gerencia de la llevará un control estadístico de accidentes laborales 
con el objetivo de identificar los cargos que presentan mayor índice de 
accidentes frecuencia y gravedad, a fin de elaborar planes de acción que 
permitan su reducción y/o  eliminación de las causas que los provocan. 
Con el objetivo de prevenir la frecuencia de los accidentes a través del 
apropiado análisis de investigación de los mismos, estableciendo 
medidas correctivas con el adecuado seguimiento, basado en los 
resultados de dichas investigaciones, se ha desarrollado el “Plan de 
Reporte, Investigación y Análisis de Accidentes”. 
 
Arto. No 20 El empleador del Beneficio de Café Santa Margarita o su representante 
legal, enviará los reportes de accidentes de trabajo a la Oficina de la 
Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo (MITRAB), de 
acuerdo a lo dispuesto en el Artículo 122 del Código del Trabajo.  Y a 
la Resolución Ministerial de Higiene y Seguridad del Trabajo, Gaceta 
Diario Oficial No. 165 del primero de Septiembre de 1993, Anexo No.
3, y los planes de acción que permitan su reducción y/o eliminación de 
las causas que los provocan. 
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7.3.1.9.2. INSTRUCCIONES PARA COMPLEMENTAR LA DECLARACION 
DEL ACCIDENTE 
 
7.3.1.9.2.1. DATOS PERSONALES 
 
1. No. Del carnet del INSS del accidentado 
2. Poner “M” si es masculino “F” si es femenino 
3. Poner “C” si es casado, “S” si es soltero, “O” otros 
4. Edad del accidentado 
5. Oficio o profesión del accidentado 
6. Si trabaja a turnos, indicar en que turno ha ocurrido el accidente 
7. Numero total de horas que trabaja al día 
8. Salario mensual 
9. Dirección del accidentado 
 
7.3.1.9.2.2. DATOS DE LA EMPRESA 
 
1. Numero Patronal del INSS de la empresa 
2. Numero de personas que trabajan en la empresa 
3. Actividad económica de la empresa 
4. Domicilio o ubicación de la empresa (Centro Social Administrativo) 
5. Domicilio del Centro de Trabajo 
 
7.3.1.9.2.3. DATOS DEL ACCIDENTE 
 
1. Poner fecha del accidente 
2. Área o sección en donde ocurrió el accidente 
3. Poner una “X” donde corresponda 
4. Horas que llevaba trabajando 
5. Descripción del trabajo que realizaba y señalar como ocurrió el accidente 
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6. Máquina o tipo de aparato que realizaba cuando se produjo el accidente 
7. Parte útil aparato que produjo el accidente. 
 
7.3.1.9.2.4. DATOS MEDICOS ASISTENCIALES 
 
1. Poner días de subsidio si ameritó 
2. Clases de lesión que ha sufrido el accidentado (quemaduras, fracturas, etc.)  Y poner 
“X” en la casilla que corresponda. 
3. Parte o partes del cuerpo que sufrió las lesiones. 
4. Médico o persona que le atendió en primer lugar. 
 
7.3.1.10. CAPITULO X 
 
7.3.1.10.1. DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES.
Arto No 21 Además de lo estipulado en los Artos. # 113, incisos g y h, Arto. 105 
Inciso d y al Arto. # 16 capítulo IX de la Resolución Ministerial sobre 
Higiene Industrial en los lugares de trabajo.   Se establece: 
 
21.1 Con la finalidad de proteger la salud del personal de la Empresa (incluyendo 
contratistas) de los efectos adversos que puedan resultar como consecuencia de 
sus operaciones y asegurar que las expectativas del Programa de Salud 
Ocupacional sean cumplidas, Beneficio de Café Santa Margarita ha implementado 
el Plan de Salud Ocupacional, que se orientará a la prevención de riesgos 
profesionales. 
 
21.2 La empresa coordinará los chequeos médicos periódicos y especiales, necesarios 
para los trabajadores, que por las características de sus labores estén expuestos a 
riesgos profesionales, debiendo sujetarse a criterios médicos en cada caso se 
asegurará que se cumpla con lo siguiente: 
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a) Evaluación de riesgos a la salud. 
b) Administración de registros de salud de los empleados 
c) Manejo clínico de lesiones y enfermedades. 
 d) Aspectos de salud ocupacional de tercera partes (Contratistas) 
 e) Estrategias de Evaluación a Exposiciones.  
 
21.3 La empresa deberá mantener abastecidos apropiadamente los botiquines de 
primeros auxilios, en sus diferentes áreas y planteles. 
 
21.4 Los trabajadores de nuevo ingreso a la empresa serán sometidos a un chequeo 
médico pre- empleo, a fin de garantizar que cada trabajador este apto física y 




7.3.1.11.1. DE LAS SANCIONES 
Arto No 22 La Gerencia General con el ánimo de hacer cumplir el presente reglamento 
establece: 
 
22.2 Serán objeto de sanciones los trabajadores que violen las medidas y 
procedimientos de seguridad establecidos en el presente reglamento. 
 
22.3 Las causas que ameriten amonestaciones en forma verbal y en privado por el Jefe 
inmediato del trabajador oficializadas por escrito, sin copia al expediente son  las 
siguientes: 
 
a). No usar el equipo de protección personal dentro y fuera del área de trabajo, 
cuando se le haya asignado. 
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b). Operar equipos para lo cual no están autorizados ni capacitado. 
 
22.4 Son causas de destitución: 
 
a). Laborar bajo los efectos de bebidas alcohólicas y drogas tóxicas. 
 
b). Haber sido amonestado con suspensión temporal hasta dos veces por 
cualquier causa. 
 
c). Daño intencional de los materiales, herramientas y equipos de trabajo y/o 
de protección personal. 
 
d). No someterse a los chequeos médicos establecidos por la empresa. 
 
e). No asistir o negarse a participar en las capacitaciones a que hayan sido 
citados, sin justificación valida. 
 
f). Realizar acciones que pongan en peligro la seguridad de sus compañeros y 
de la empresa. 
 
g). Portar armas de fuego o cortopunzantes, se exceptúan de esta medida 
aquellos trabajadores que por la naturaleza de su trabajo así lo justifiquen. 
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7.3.1.12. CAPITULO XII 
 
7.3.1.12.1. OTRAS DISPOSICIONES 
Arto No 23 La empresa se compromete a realizar sus operaciones de tal manera que se 
proteja la Seguridad y la Salud de los trabajadores y de todas las personas 
que participen en sus operaciones, así como de la población en general. 
 
Arto No 24 El presente documento brinda una propuesta estructurada para ayudar al 
cumplimiento de este compromiso, se controlará el grado de cumplimiento 
de las normas planteadas en este reglamento las cuales deberán servir para 
obtener resultados y realizar mejoras adicionales e integrarlas al plan de 
trabajo anual. 
 
Arto No 25 El presente reglamento será modificado y/o ampliado cuando los 
requerimientos o modificación de la tecnología actual así lo requiera. 
 
Arto No 26 La Gerencia Administrativa tendrá a su cargo la vigilancia del 
cumplimiento de este reglamento. 
 
Arto No 27 Cualquier otra disposición que no este contemplada en el presente 
reglamento, será resuelta por la Comisión Mixta de Higiene y Seguridad 
del Trabajo, previa coordinación con los organismos rectores (MITRAB, 
INSS, MARENA). 
 
Arto No 28 Los representantes de los trabajadores deberán apoyar en todo lo necesario 
para hacer efectivo el cumplimiento de este reglamento por todos los 
trabajadores de las distintas áreas de trabajo 
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7.4. Cuarto Objetivo: Proporcionar una guía efectiva a los empleados y a las agencias de 
apoyo externo que permita resolver los casos de emergencia y coordine respuestas 
adecuadas a estos eventos con el fin de brindarle seguridad a la empresa y a sus 
empleados mediante el establecimiento de un plan de contingencia. 
 
7.4.1. USO Y DISTRIBUCION DEL PLAN DE CONTINGENCIA (PC) 
 
Se espera que todo el personal esté familiarizado con este documento. El PC estará 
disponible a todo el personal del beneficio y será actualizado continuamente de 
conformidad con la intención y objetivos del plan. El desarrollo, distribución y revisión 
del plan se describen posteriormente en las siguientes secciones.  
 
DISTRIBUCION DEL PC 
 
Todos los empleados del beneficio tendrán acceso al PC. El Gerente Administrativo 
tendrá a mano una copia del PC para su inmediata referencia en caso de que ocurra una 
emergencia. Las copias del PC serán numeradas y controladas para asegurar que éstas se 
actualicen según sea necesario. Si es conveniente, se proveerán secciones del PC a las 
organizaciones de apoyo externo con propósito informativo. 
 
ACTUALIZACION DEL PC 
 
Las actualizaciones hechas al PC serán efectuadas por personal calificado y por la 
gerencia, con participación de los empleados afectados y de las agencias de apoyo 
externo, según sea necesario. 
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7.4.2. ORGANIZACION DEL EQUIPO DE RESPUESTA A EMERGENCIAS 
 
Se ha de identificar a cierto personal como personas que pueden responder a casos de 
emergencias. Estos empleados serán entrenados específicamente para identificar y 
manejar una variedad de situaciones de emergencia. Las secciones subsecuentes de este 
PC describen los procedimientos de respuesta a emergencias desde el inicio de la 
emergencia hasta su cierre. 
 
7.4.2.1.  PERSONAL CLAVE 
 
El personal del equipo de respuesta a emergencias será entrenado específicamente para 
desempeñar su función en el equipo y estará familiarizado con otros puestos en el equipo 
en caso de que se necesite una sustitución. La coordinación de actividades relacionadas a 
una emergencia es la responsabilidad del Gerente Administrativo. 
 
7.4.2.2. RESPONSABILIDADES DEL EQUIPO DE EMERGENCIAS 
 
7.4.2.2.1. COORDINADOR DE EMERGENCIAS (GERENTE Administrativo O 
SU ALTERNO) 
 
El coordinador de emergencias asegurará un punto comando lo más pronto posible. 
Todas las personas que respondan a emergencias y sus comunicaciones serán coordinadas 
y controladas a través del coordinador de emergencias. El coordinador de emergencias 
tiene la autoridad para comprometer los recursos necesarios para implementar los planes 
de contingencia y los procedimientos de emergencia. Las responsabilidades del 
coordinador de emergencias incluyen lo siguiente: 
 
• Dirigir las actividades de reacción a emergencias, incluyendo la coordinación 
de los recursos y esfuerzos tanto dentro de las instalaciones como fuera de las 
mismas. 
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• Reunir al equipo de emergencias de acuerdo con su entrenamiento, y la 
gravedad y tipo de emergencia. 
• Asegurar comunicación apropiada y oportuna con las organizaciones externas 
afectadas por la emergencia. 
• Supervisar directamente la acción de reacción a emergencias. 
• Proporcionar apoyo a las personas que responden en el lugar de la emergencia 
y delegar la autoridad necesaria para apoyar los servicios, tales como servicios 
de materiales, de logística, médicos, etc. 
• Implementar procedimientos de contención y limpieza. 
• Asegurar que todas las acciones tomadas y que todos los eventos importantes 
estén adecuadamente documentados y registrados. 
• Recabar información acerca de la emergencia para documentar los hechos y 
comunicarlos correctamente, y para poder evaluar posteriormente la causa de 
la emergencia y el tipo de respuesta ejecutada. 
• Asegurar entrenamiento adecuado del personal para afrontar todo tipo de 
emergencias. 
• Desarrollar planes y procedimientos de acción para tratar con emergencias 
específicas, según sea necesario. 
 
7.4.2.2.2. PERSONAS QUE RESPONDEN A PRIMEROS AUXILIOS/SERVICIOS 
MEDICOS (INTERNO) 
 
Los empleados entrenados en primeros auxilios responderán ante cualquier incidente que 
requiera primeros auxilios o respuesta médica. Si las partes lesionadas requieren atención 
médica que va más allá de los primeros auxilios, la persona que proporciona los primeros 
auxilios permanecerá con las partes lesionadas hasta que llegue la persona calificada que 
responderá por los servicios médicos. 
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7.4.2.2.3.  PERSONAL DE SEGURIDAD 
 
Los especialistas u otro personal oficialmente designado responderán y serán 
responsables de: 
 
• Apoyar al coordinador y a otras personas que responden al mismo. 
• Familiarizarse con los procesos de las instalaciones afectadas por la 
emergencia. 
• Responder a la emergencia como lo haya autorizado el Coordinador de 
Emergencias. 
• Participar en entrenamiento para reaccionar ante emergencias. 
• Comunicar efectivamente, en cualquier momento, con el Coordinador de 
Emergencias. 
• Participar en actividades de contención y limpieza, según sea requerido. 
 
7.4.2.2.4  PERSONAL DEL BENEFICIO 
 
Además de las personas designadas para responder ante emergencias, todo el personal 
responsabilidades durante la emergencia. Estas responsabilidades incluyen: 
 
• Responder a las instrucciones dadas por el coordinador. 
• Ayudar  en una forma adecuada para responder a la emergencia. 
• Evacuar las instalaciones en una forma ordenada si lo considera necesario el 
coordinador. 
 
7.4.2.2.5 RESPONSABLE DEL BENEFICIO 
 
Será responsable de coordinar los servicios de apoyo externo en coordinación con el 
Coordinador de Emergencias. Sus responsabilidades incluyen: 
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• Contactar, cuando el Coordinador de Emergencias lo considere necesario, los 
servicios de apoyo externo (hospital, departamento de incendios, policía, 
medios de comunicación, etc.). 
• Contactar e informar a la comunidad y a las agencias gubernamentales, si es 
necesario. 
• Controlar y autorizar todas las comunicaciones hacia la comunidad y medios 
de información. 
 
7.4.2.2.6   INSTITUTO NICARAGÜENSE DE SEGURIDAD SOCIAL (INSS) 
 
El INSS presta atención de traslado de heridos así como atención hospitalaria 
(encamamiento). La coordinación de las actividades de apoyo, será autorizada por el 
Coordinador de Emergencias en coordinación con el Administrador de Recursos. 
 
7.4.3 NOTIFICACION DE EMERGENCIAS 
 
Los procedimientos de notificación incluyen cómo se va a iniciar una respuesta a la 
emergencia, quién será notificado, qué información se requiere durante la comunicación 
y qué sistemas de aviso, alarmas y otros sistemas de notificación y comunicación serán 
usados. 
7.4.3.1 PROCEDIMIENTOS Y RESPONSABIILIDADES 
 
Cualquier caso de emergencia, como incendio, explosión, materiales peligrosos, escapes 
o derrames de químicos debe ser reportado inmediatamente al Responsable del benefcio 
quien tomará las acciones adecuadas. Para prevenir una lesión, pérdida de la vida o daño 
a la propiedad, es responsabilidad de todos los empleados notificar sobre cualquier caso 
de emergencia.  
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7.4.3.2 NOTIFICACION AL PERSONAL DEL EQUIPO DE EMERGENCIAS 
 
El Coordinador de Emergencias reunirá al equipo de emergencias al ser notificado de un 
caso de emergencia. Los miembros del equipo serán contactados por el cuarto de control 
por medio de radios portátiles. 
 
Los miembros del equipo de respuesta serán informados sobre: 
 
• El tipo de emergencia reportada. 
• Localización de la emergencia. 
• Área en la cual el equipo de respuesta se reunirá. 
 
Una vez el equipo de respuesta se ha reunido, el Coordinador de Emergencias dará un 
resumen al equipo sobre la situación, la función se requiere que lleve a cabo cada uno de 
los miembros del equipo durante la emergencia y la selección del equipo de protección 
personal a utilizarse, de ser requerido. 
 
7.4.3.3 NOTIFICACION POR PARTE DEL COORDINADOR DE 
EMERGENCIAS 
 
El Coordinador de Emergencias asegurará que se establezca tan pronto como sea posible 
un punto de comando. Todas las personas que responden a la emergencia y sus 
comunicaciones serán coordinadas y controladas a través del Coordinador de 
Emergencias. 
 
El Coordinador de Emergencias también coordinará y se asegurará de la comunicación 
con las agencias de apoyo externo. 
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Siempre que haya una fuga, incendio o explosión, el Coordinador de Emergencias debe 
identificar inmediatamente el tipo, fuente exacta, cantidad y extensión de cualquier 
material(es) que se hayan fugado/derramado. 
 
7.4.3.4 PLAN Y PROCEDIMIENTOS DE EVACUACION POR EMERGENCIA 
 
El plan de evacuación identifica a los individuos responsables de ordenar la evacuación, 
los procedimientos para la notificación y los procedimientos para la evacuación. Las rutas 
de evacuación y las áreas designadas para reunirse se identifican en esta sección. 
También se describe en estas secciones la comunicación que debe haber durante y 
después de la evacuación. 
 
7.4.4 PROCEDIMIENTOS DE EVACUACION 
 
7.4.4.1 PROCEDIMIENTOS DE EVACUACION PARA TODOS LOS 
EMPLEADOS 
 
En caso de que se requiera una evacuación, se hará un anuncio para informar al personal 
que deben abandonar las áreas de trabajo afectadas. En caso de una señal de evacuación 
completa, los siguientes procedimientos de evacuación se llevarán a cabo: 
 
1. El personal de las instalaciones será notificado sobre la localización y tipo de 
emergencia y se le ordenará que evacue por medio de un anuncio por radio 
portátil. 
2. Antes de evacuar un área de operación, los operadores u otros empleados 
designados, si la situación lo permite, deberán apagar/asegurar sus respectivas 
operaciones. 
3. Todo el personal evacuará los edificios utilizando los pasillos y salidas como 
se marcan en los dibujos de las rutas de evacuación identificadas. 
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4. La evacuación deberá llevarse a cabo en una forma ordenada bajo la dirección 
del responsable del beneficio. Después de salir del edificio, los empleados 
deberán reunirse en áreas abiertas lejos de las instalaciones y deberán despejar 
los caminos. 
5. Los visitantes, empleados temporales y contratistas estarán a cargo del 
supervisor del área donde ellos estén trabajando. 
6. El personal no deberá reingresar hasta que el Gerente del beneficio o el 
Coordinador de Emergencias dé la señal de que TODO ESTA DESPEJADO. 
7.4.4.2. PROCEDIMIENTOS DE EVACUACION PARA EL ADMINISTRADOR 
O SU SUSTITUTO DESIGNADO 
 
El Gerente Administrativo seguirá los siguientes procedimientos: 
 
1. Cuando se de la señal, asegurar todo el material confidencial y prepararse para 
evacuar el edificio. 
2. Es responsables de la evacuación ordenada de su personal. Todo el personal 
del beneficio evacuará el edificio usando los pasillos y salidas como se 
muestra en los dibujos de las rutas de evacuación. 
3. Verificar que todas las puertas han sido cerradas cuando se abandone un área. 
4. Dar la orden de reingresará al edificio. 
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7.4.4.3. RUTAS DE EVACUACION Y AREAS PARA REUNIRSE 
 
7.4.5 POSIBLES EMERGENCIAS 
 
El PC dirige las posibles emergencias y consecuencias asociadas que acompañan a estos 
eventos. La lista a continuación será revisada periódicamente y actualizada conforme las 
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• Huracanes e inundaciones. 
• Incendios de matorrales. 
• Amenazas de bombas. 
• Intrusiones en la seguridad. 
• Colapso de líneas eléctricas.     
 
El reconocimiento y prevención de emergencias son la piedra angular del entrenamiento 
y los programas de respuesta del beneficio. Todo miembro del equipo de respuesta 
recibirá entrenamiento en la evaluación de los peligros de materiales potencialmente 
peligrosos, así como también entrenamiento sobre los peligros físicos, químicos y de
salud de los materiales específicos usados en el beneficio. 
 
A continuación se proveen detalles sobre las posibles emergencias mencionadas 
previamente, la naturaleza del peligro y las acciones de respuesta. 
 
7.4.5.1 ANALISIS DE EMERGENCIAS Y PROCEDIMIENTOS DE RESPUESTA 
 
Esta sección constituye una guía práctica para el personal y equipo de respuesta a 
emergencias del beneficio. 
 
7.4.5.1.1 ESCAPE DE MATERIALES PELIGROSOS 
 
7.4.5.1.1.1. NATURALEZA DEL PELIGRO 
 
El escape de materiales peligrosos se puede derivar de incidentes que incluyen fallas del 
equipo, tales como derrames a causa de tuberías o válvulas dañadas, o derrames 
accidentales durante los procedimientos de carga y descarga. Dependiendo del tipo de 
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material escapado, los peligros podrían variar desde exposición tóxica hasta incendios y 
explosiones. 
 
Los productos químicos y aditivos usados durante las operaciones del beneficio serán 
almacenados principalmente en el edificio principal del beneficio o en áreas diseñadas 
específicamente para su almacenaje dentro del sitio del beneficio. Estos químicos 
incluyen principalmente sustancias para el tratamiento del sistema de enfriamiento de 
turbinas y de los sistemas de suministro de agua y de tratamiento de aguas residuales. 
Otros químicos usados en cantidades significativas en el beneficio incluyen combustibles, 
aceite lubricante, hidróxido de sodio, ácido clorhídrico y sulfito de sodio. 
 
7.4.5.1.1.2. ACCION DE RESPUESTA 
 
En caso de un escape de materiales peligrosos o de un derrame de productos derivados 
del petróleo, se deberán seguir los siguientes procedimientos generales: 
 
1. El empleado que descubra el derrame inmediatamente verificará el origen y la 
posibilidad de controlarlo cerrando una válvula o por medio de otra acción. 
Notificará inmediatamente al Coordinador de Emergencias quien determinará 
el alcance de la emergencia y seguirá los procedimientos de respuesta 
establecidos para prevenir una descarga posterior, para proteger al personal y 
limitar el daño en el ambiente y en las instalaciones. 
2. Se determinará un plan de acción de acuerdo a las hojas de seguridad del 
producto. 
3. El Coordinador de Emergencias manejará la emergencia desde el inicio hasta 
el final desde la base de operación designada. 
4. El Coordinador de Emergencias organizará la limpieza del derrame y 
notificará a los empleados cuando el área afectada pueda ser ocupada. 
 
Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA 
 
Raúl Emilio Selva Cárdenas  129 
7.4.5.1.2. INCENDIO O EXPLOSION 
 
La fuente principal de un incendio o explosión sería los materiales inflamables usados y 
almacenados en el beneficio. Otros materiales almacenados en el beneficio pueden 
iniciarse en ciertas condiciones, incluyendo temperaturas elevadas, exposición a 
materiales no compatibles y presión. El incendio o las explosiones asociadas con estas 
fuentes se pueden evitar a través del manejo y almacenamiento apropiado, incluyendo el 
uso de paletas para el almacenamiento de tambores. Precaución y detección temprana de 
derrames/ de combustible y químicos minimizan la posibilidad de un incendio o de una 
explosión. 
 
7.4.5.1.2.1. ACCIONES DE RESPUESTA 
 
En caso de incendio o explosión, se deberán seguir los siguientes procedimientos: 
 
1. Los empleados entrenados tratarán de extinguir los incendios pequeños 
inmediatamente con extintores de incendios portátiles, de ser éstos adecuados. 
Se deberá usar sentido común para determinar si se necesita ayuda antes de 
iniciar la acción. 
2. El empleado notificará inmediatamente al Coordinador de Emergencias. El 
Coordinador de Emergencias determinará el alcance de la emergencia y 
seguirá los procedimientos de respuesta establecidos para prevenir una 
propagación del incendio, para proteger al personal y para limitar el daño al 
ambiente y a las instalaciones. 
3. Se determinará un plan de acción, y el equipo de respuesta a emergencias 
(brigada contra incendio) será activado. 
4. El Coordinador de Emergencias manejará la emergencia desde el inicio hasta 
el final desde la base de operación designada. 
5. El Coordinador de Emergencias organizará la post-inspección y limpieza de 
las áreas afectadas y notificará cuando el área afectada pueda ser ocupada. 
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7.4.5.1.3. TERREMOTO 
 
7.4.5.1.3.1. NATURALEZA DEL PELIGRO 
 
Los terremotos ocurren repentinamente, sin aviso y pueden causar numerosos desastres, 
daños severos y pérdida de la propiedad pública y privada. El movimiento real de la tierra 
es menos peligroso que el colapso parcial o total de edificios, la caída de objetos, la 
remoción de escombros y vidrios rotos  Los temblores posteriores son usualmente 
menores que el terremoto pero pueden ser lo suficientemente grandes como para causar 
daños adicionales a las estructuras debilitadas durante el temblor principal. 
 
7.4.5.1.3.2. ACCIONES DE RESPUESTA 
 
En caso de un terremoto, se deberán seguir los siguientes procedimientos: 
 
Una vez iniciado el terremoto, el personal deberá dirigirse a un lugar seguro, 
como por ejemplo debajo de mobiliario firme, en contra de una pared interior 
y lejos de donde se podrían romper los vidrios (ventanas, espejos, cuadros). Si 
está afuera, el personal deberá ser instruido a moverse lejos de edificios y  
líneas de transmisión eléctrica. 
1. Verificar los daños y proporcionar los primeros auxilios conforme se requiera. 
2. El Coordinador de Emergencias determinará un plan de acción para la 
evaluación del daño. 
3. Las agencias que apliquen deberán ser notificadas inmediatamente si el 
terremoto causó una situación de emergencia en las instalaciones que pueda 
poner en peligro la salud y seguridad pública. 
4. Revisar el agua y las líneas eléctricas. 
5. Apagar la energía eléctrica si existe daño en las fuentes de energía o en el 
alambrado. 
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6. Revisar los edificios, las tuberías y los tanques para ver si tienen rajaduras y 
daños. 
7. Esperar instrucciones de las agencias que apliquen. 
8. Hacer otras notificaciones verbales conforme sea requerido. 
9. El Coordinador de Emergencias manejará la emergencia desde el inicio hasta 
el final desde la base de operación designada. 
10. El Coordinador de Emergencias organizará el control de la limpieza y del 
daño y notificará cuando el área afectada pueda ser ocupada. 
 
7.4.5.1.4. HURACANES E INUNDACIONES 
 
7.4.5.1.4.1. NATURALEZA DEL PELIGRO 
 
Los huracanes con vientos devastadores (110 km por hora o más) pueden causar la 
muerte, daños extensos a los edificios de construcción liviana y a las estructuras altas, 
pueden arrancar árboles, derribar los postes del servicio público y pueden hacer que los 
escombros volando se conviertan en misiles destructores. La inundación que es producida 
por la lluvia proveniente de huracanes o tormentas severas también puede resultar en 
daños significativos a la propiedad y puede causar desastres. 
 
7.4.5.1.4.2. ACCIONES DE RESPUESTA 
 
En caso de huracán, se deberán seguir los siguientes procedimientos: 
 
1. Una vez que se haya notificado sobre el acercamiento de un huracán, se 
deberán asegurar los objetos sueltos que estén alrededor del emplazamiento 
del proyecto y, si es conveniente, las operaciones del beneficio deberán cesar.  
2. Una vez que el huracán haya empezado, el personal deberá dirigirse a un lugar 
seguro, como por ejemplo debajo de mobiliario firme, en contra de una pared 
interior y lejos de donde se podrían romper los vidrios (ventanas, espejos, 
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cuadros) o en refugios. Si está afuera, el personal deberá ser instruido a 
moverse lejos de las líneas de transmisión eléctrica. 
3. Después que el huracán haya pasado, verificar los daños y proporcionar los 
primeros auxilios conforme se requiera. 
4. El Coordinador de Emergencias determinará un plan de acción para la 
evaluación del daño. 
5. Las agencias que apliquen deberán ser notificadas inmediatamente si el 
huracán ha causado una situación de emergencia que pueda poner en peligro 
la salud y seguridad pública. 
6. Revisar el agua y las líneas de transmisión eléctrica. 
7. Apagar la energía eléctrica si existe daño en las fuentes de energía o en el 
alambrado. 
8. Revisar los edificios, las tuberías y los tanques para ver si tienen rajaduras o 
daños. 
9. Esperar instrucciones de las agencias que apliquen. 
10. Hacer otras notificaciones verbales conforme sea requerido. 
11. El Coordinador de Emergencias manejará la emergencia desde el inicio hasta 
el final desde la base de operación designada. 
12. El Coordinador de Emergencias organizará el control de la limpieza y del 
daño y notificará cuando el área afectada pueda ser ocupada. 
 
7.4.5.1.5.  INCENDIO DE MATORRALES 
 
7.4.5.1.5.1. NATURALEZA DEL PELIGRO 
 
Un incendio incontrolable de matorrales que alcance la planta eléctrica podría causar una 
explosión o un incendio en las áreas de los tanques de almacenaje de combustible, 
cuartos de mando y playas de distribución. Los incendios de matorrales pueden ser 
causados al encender fósforos, por accidentes o por prácticas comunes de agricultura y 
pueden fomentarse por las condiciones de sequía. 
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7.4.5.1.5.2. ACCIONES DE RESPUESTA 
 
En este caso, no podría recibirse una notificación anticipada de alguien de afuera.  En 
caso de que un incendio de matorrales  amenace las instalaciones del proyecto, el 
personal del beneficio seguirá los siguientes procedimientos generales: 
 
1. Notificar a la brigada contra incendios y al departamento local de bomberos, 
si fuera necesario. 
2. Instruir al personal que se encuentre en el lugar para proceder inmediatamente 
a extinguir el incendio usando los sistemas de protección contra incendios 
existentes en el lugar. 
3. Prepararse para apagar las instalaciones. 
4. Remover el equipo según sea conveniente y si el tiempo lo permite. 
5. Esperar instrucciones de las agencias que apliquen. 
6. Hacer otras notificaciones verbales conforme sea requerido. 
7. El Coordinador de Emergencias manejará la emergencia desde el inicio hasta 
el final desde la base de operación designada, hasta que sea relevado por la 
agencia local contra incendios. 
8. Establecer bloqueos temporales en todos los caminos de acceso que 
conduzcan al incendio. 
9. Esperar instrucciones del departamento de bomberos o de otra agencia de 
afuera. 
10. El Coordinador de Emergencias organizará el control de la limpieza y del 
daño y notificará cuando el área afectada pueda ser ocupada. 
 
7.4.5.1.6. AMENAZAS DE BOMBA 
 
7.4.5.1.6.1. NATURALEZA DEL PELIGRO 
 
Se han desarrollado acciones de respuesta en caso de una amenaza de bomba o de 
circunstancias similares que puedan dar seguridad de la mejor forma a los empleados, a la 
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propiedad y a las operaciones generales del beneficio.  Los individuos que primero se 
enteren de una situación como esta tienen la responsabilidad implícita de informar al 
equipo de administración correspondiente para que se pueda llegar a alcanzar e 
implementar la mejor decisión de respuesta. 
 
7.4.5.1.6.2. ACCIONES DE RESPUESTA 
 
Procedimientos en Caso de Amenaza por Teléfono 
 
Cualquier llamada que se reciba que implique una bomba u otra amenaza debe ser 
transferida al Gerente. 
 
Los siguientes pasos deben llevarse a cabo bajo la dirección del Coordinador de 
Emergencias: 
 
1. Cerrar todas las puertas de las instalaciones.  Si los guardias están de turno en 
esas puertas, deberán permanecer allí y deberán dirigir a los empleados, 
visitantes y contratistas que quieran salir a que lo hagan por la puerta 
principal. 
2. Llevar un registro del nombre y número de todos los contratistas que 
abandonan el lugar durante este período. 
 
Procedimiento de Búsqueda Silenciosa 
 
Antes de que se informe a otras personas sobre la amenaza, un procedimiento de 
búsqueda silenciosa será implementado para todas o para parte de las instalaciones como 
se indica en los pasos siguientes: 
 
1. No discuta sus acciones con ninguna persona, excepto con el gerente del 
beneficio. 
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2. Inspeccione silenciosa y completamente las áreas asignadas por el gerente 
para buscar cualquier objeto extraño y/o sospechoso. 
3. Cuando su búsqueda haya terminado, notifíquelo inmediatamente al gerente 
(todo despejado/objeto sospechoso /acción tomada). 
4. El gerente deberá reportar inmediatamente al Coordinador de Emergencias. 
 
En caso de que se encuentre un objeto sospechoso, aplicará lo siguiente: 
 
1. Evacuar el área inmediatamente. 
2. El equipo de respuesta a emergencias entrará al área y confirmará que ésta ya 
fue evacuada. 
3. No toque ni remueva ningún objeto sospechoso; éste se puede detonar con el 
menor movimiento. 
4. No asuma que todos los objetos sospechosos son explosivos; éstos pueden ser 
dispositivos incendiarios que requieren un manejo especial. 
5. No trate de cubrir lo que se cree que es una bomba; el cubrir los materiales 
puede ser parte del sistema impelente de las bombas. 
6. No coloque el objeto dentro de agua ni vierta agua sobre él; el agua es un buen 
conductor de la electricidad y podría poner en funcionamiento el dispositivo. 
7. Despejar una zona de 300 pies en todas las direcciones del objeto. 
8. Abra todas las ventanas y puertas en la posible área de explosión. 
 
Si no se encuentra ningún objeto sospechoso, el equipo de respuesta informará los 
resultados al Coordinador de Emergencias quien coordinará los recursos de afuera para 
hacer una investigación en el lugar sobre la amenaza. 
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7.4.5.1.7. INTRUSIONES EN LA SEGURIDAD 
 
7.4.5.1.7.1. NATURALEZA DEL PELIGRO 
 
La intención de las acciones de respuesta a una intrusión en la seguridad es establecer un 
curso general de acción en caso de una intrusión o una circunstancia similar que 
proporcione la mejor seguridad al personal. 
 
7.4.5.1.7.2. ACCIONES DE RESPUESTA 
 
Los planes y disposiciones de seguridad del beneficio están diseñados para prevenir 
intrusiones en las instalaciones del beneficio; sin embargo, en caso de que personas de 
afuera entren a las instalaciones, deberán seguirse las siguientes acciones iniciales: 
 
1. El personal nunca tratará de enfrentar a ninguna persona no autorizada. 
2. Si es necesario, el personal se resguardará en un lugar seguro dentro de las 
instalaciones, contactará al gerente del beneficio por medio de radio o teléfono 
y dará toda la información que le sea posible. 
3. La seguridad del beneficio enfrentará a los intrusos. 
4. Ningún empleado solo debe enfrentar a dos o más intrusos en la propiedad del 
beneficio. 
 
Todos los empleados se irán a un lugar seguro y notificarán a la seguridad y/o al 
departamento de policía y esperarán instrucciones si el(los) intruso(s) está(n) en el lugar o 
si se identifica una intrusión. 
 
Los servicios de los guardias de seguridad están bajo contrato para prevenir que entren 
intrusos.  Ellos también los enfrentarán. 
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7.4.5.1.8. COLAPSO DE LAS LINEAS ELECTRICAS 
 
7.4.5.1.8.1. NATURALEZA DEL PELIGRO 
 
El colapso de una línea eléctrica puede provocar situaciones de emergencia en las 
instalaciones que pueden amenazar la salud, seguridad o bienestar del público al 
exponerlos a toques eléctricos y a ignición de un incendio dentro del beneficio. 
 
7.4.5.1.8.2. ACCIONES DE RESPUESTA 
 
En caso de que la línea eléctrica colapse y que amenace a las instalaciones, el personal 
tomará las siguientes acciones suplementarias: 
 
1. El empleado que descubra el colapso de la línea eléctrica lo notificará 
inmediatamente al gerente, quien evaluará las condiciones. 
2. Verificar si hay heridos y proporcionar los primeros auxilios, según sea 
conveniente. 
3. Prepararse para extinguir los incendios pequeños y cortar (o reducir) todos las 
fuentes eléctricas. 
4. Si hay un incendio, implementar las acciones de respuesta a un incendio. 
5. Asegurar el área afectada por el colapso de la línea eléctrica. 
6. El Coordinador de Emergencias determinará un plan de acción para la 
evaluación del daño. 
7. Revisar los edificios, las tuberías y los tanques para ver si tienen rajaduras y 
daños.  
8. Esperar instrucciones de las agencias que apliquen. 
9. Hacer otras notificaciones verbales conforme sea requerido. 
10. El Coordinador de Emergencias manejará la emergencia desde el inicio hasta 
el final desde la base de operación designada. 
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11. El Coordinador de Emergencias organizará el control de la limpieza y del 
daño y notificará cuando el área afectada pueda ser ocupada. 
 
7.4.5.1.9.  INCENDIO Y RESCATE 
 
Esta sección proporciona información con respecto a la organización y coordinación de 
los recursos de afuera y al entrenamiento para el equipo de respuesta a emergencias 
disponible para extinguir incendios en el beneficio. Los incisos tales como equipo 
disponible para extinguir incendios y la localización del equipo se describen en esta 
sección.  
 
7.4.5.1.9.1  ENTRENAMIENTO DE LA BRIGADA CONTRA INCENDIOS 
 
Seleccionar al personal para las emergencias contra incendios y proveer el entrenamiento 
adecuado. Este personal deberá ser hábil en los procedimientos y al elegir cuándo y cómo 
usar el equipo contra incendios el cual se encuentra disponible. La brigada también 
deberá saber la localización y el tipo de dispositivo para extinguir incendios en todo el 
beneficio. 
 
La brigada contra incendios estará entrenada para tratar con incendios pequeños a 
medianos y dar ayuda al departamento de bomberos durante incendios mayores. Las 
metas de la brigada contra incendio son las siguientes: 
 
1. Controlar los incendios previniendo su propagación y extinguirlos en el lugar. 
2. Prevenir el daño y la pérdida de la vida de los empleados y la de ellos mismos. 
3. Prevenir y/o minimizar el daño al beneficio. 
 
El entrenamiento de la brigada contra incendios consistirá de: 
 
1. Identificar las áreas clave con potencial de incendios. 
2. Ser capaces de localizar el equipo para emergencias de incendios. 
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3. Tener conocimiento del uso del equipo de extinción de incendios. 
4. Saber qué EPP se requiere para todos tipo de emergencias de incendios y 
cómo usarlo. 
5. Determinar qué emergencias de incendios puede manejar el personal de la 
brigada y cuándo es el momento de solicitar ayuda externa. 
6. Coordinar con el departamento de bomberos el manejo de incendios mayores 
en el beneficio. 
 
La brigada contra incendios será entrenada por medio de dos métodos:  Sesiones de 
entrenamiento y pruebas. Las sesiones de entrenamiento se llevarán a cabo en base 
periódica para asegurarse que los miembros de la brigada contra incendios están 
actualizados en sus conocimientos y técnicas para combatir incendios. Además, el 
entrenamiento consistirá en el reconocimiento de riesgos y en el uso y mantenimiento del 
EPP. Las pruebas, que se programarán periódicamente, consistirán de simulacros de 
situaciones de emergencia de incendios. Estas pruebas se llevarán a cabo como que 
fueran una verdadera emergencia. Cuando sea posible, el entrenamiento y las pruebas 
serán coordinados con los departamentos de bomberos para practicar los esfuerzos en 
forma coordinada. 
 
La siguiente información se mantendrá en las instalaciones: Nombre y puesto de los 
empleados, descripción del trabajo, descripción de los programas de entrenamiento de 
introducción y seguimiento para cada empleado, y los registros que documenten que el 
entrenamiento ha sido completado por cada empleado.  
 
7.4.6.  ENTRENAMIENTO Y DESARROLLO DEL PERSONAL 
 
Una respuesta rápida y eficiente requiere personal suficientemente entrenado para 
minimizar la posibilidad de una emergencia en las instalaciones y con el público. El 
entrenamiento sobre el tipo de equipo y el EPP requerido para una situación de 
emergencia y cómo usarlo ayudará al equipo de respuesta a emergencias a controlar una 
situación de emergencia. Los empleados, en general, pueden ayudar a prevenir y a 
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responder ante situaciones de emergencia si pueden reconocer una situación peligrosa y si 




El Responsable del beneficio es responsable del entrenamiento del personal con respecto 
al reconocimiento y prevención de emergencias. 
 
Todos los empleados del beneficio serán entrenados periódicamente en lo siguiente: 
 
1. El contenido y procedimientos descritos en este documento. 
2. Revisión de los sistemas y señales de emergencia y un examen de las 
comunicaciones del lugar. 
3. Resumen de los papeles y responsabilidades durante una emergencia. 
4. Revisión periódica del entrenamiento específico y adicional requerido (por 
ejemplo, procedimientos de respuesta a emergencias, primeros auxilios y 
entrenamiento para incendios, entrenamiento de RCP, etc.) 
 
El personal debe estar entrenado en los procedimientos tales como el uso, inspección, 
reparación y reemplazo del equipo de emergencias; operación de los sistemas 
automáticos de paro de los equipos del beneficio y en la operación de los sistemas de 
comunicación. 
 
El entrenamiento y las instrucciones especializadas para el personal de respuesta a 
emergencias permitirán al equipo de respuesta y controlar las situaciones de emergencias. 




3. Primeros auxilios a heridos y RCP. 
4. Incidentes que requieran rescate. 
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7.4.6.2. PROGRAMACION DEL ENTRENAMIENTO 
 
Los empleados, la brigada contra incendios y los equipos de respuesta a emergencias 
serán entrenados en base periódica para asegurar que las habilidades y procedimientos 
estén actualizados.  
 
7.4.7. SEGUIMIENTO DE INVESTIGACION Y DOCUMENTACION 
 
Todas las emergencias requieren un seguimiento de investigación y documentación. Las 
acciones de seguimiento y documentación son importantes para prevenir una recurrencia 
de la emergencia. Todas las acciones correctivas también deberán ser documentadas y 
registradas en los registros del beneficio. Se requerirán informes para la gerencia de las 
instalaciones y cualquier recomendación posterior será dirigida a la gerencia de las 
instalaciones. 
 
7.4.7.1.  RESPONSABILIDADES DE DOCUMENTACION Y PROCEDIMIENTOS 
 
Es responsabilidad del Gerente documentar y registrar todas las emergencias y los 
informes de seguimiento. 
 
Después de cualquier emergencia, se debe seguir inmediatamente con la documentación. 
Los formularios para documentar el incidente deberán ser completados. 
 
7.4.7.2. INVESTIGACION DEL INCIDENTE 
 
Después de la contención y control de la emergencia, el Coordinador de Emergencias, 
con la ayuda de otras personas calificadas, investigará la causa de la emergencia y tomará 
los pasos para prevenir una recurrencia de dichos incidentes o incidentes similares. 
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El Coordinador de Emergencias se asegurará que la causa de la emergencia ha sido 
eliminada y que la limpieza y restauración han progresado hasta no poner en peligro la 
salud y seguridad de los empleados. La administración del beneficio será notificada antes 
de que se permita la reanudación de las operaciones afectadas por la emergencia. 
 
Todas las acciones correctivas y los hallazgos serán documentados y registrados por el 
encargado de salud, seguridad y medio ambiente, y se generará un informe para que la 
gerencia lo revise. 
 
7.4.7.3. ESCAPE DE MATERIALES PELIGROSOS 
 
Todos los escapes de materiales peligrosos serán documentados y registrados usando el 
formulario para documentar el incidente. La información del escape deberá incluir: 
 
• La sustancia que se escapó. 
• La cantidad aproximada que se escapó. 
• Localización del escape. 
• Posible contaminación fuera del lugar. 
• Método de disposición de la descarga que se juntó. 
 
7.4.7.4. PELIGROS NATURALES 
 
Todos los peligros naturales que dañaron la propiedad o que interrumpieron 
significativamente las operaciones en las instalaciones deberán ser registrados y 
documentados. Los peligros naturales incluyen: 
 
• Huracanes o tormentas tropicales. 
• Terremotos. 
• Actividad volcánica/intrusión de magma. 
• Incendio de matorrales. 
• Tormentas eléctricas 
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La información tal como el tiempo aproximado del incidente, el alcance del daño y 
cualquier otra lesión o desastre deberá incluirse en la documentación. 
 
7.4.8. EVALUACION Y MODIFICACION DEL PLAN 
 
El PC será evaluado periódicamente para asegurarse de que los procedimientos 
documentados están actualizados de acuerdo con las operaciones. El encargado de salud, 
seguridad y medio ambiente, junto con el gerente del beneficio, organizará la 
programación de la evaluación. 
 
7.4.8.1. EVALUACION PERIODICA DE LOS PLANES 
 
A continuación se presenta una lista de los métodos que pueden ser usados para evaluar 
la efectividad del PC. La evaluación del PC debe de ser hecha por personal calificado, y 




Las prácticas son un método usado para reforzar los procedimientos y métodos adecuados 
para tratar las emergencias. Las pruebas ofrecen una práctica a los empleados así como al 
equipo de respuesta a emergencias para responder a las emergencias. Las prácticas deben 
ser programadas en base periódica y pueden consistir de lo siguiente: 
 
• Prácticas para el control de incendios. 
• Prácticas para el control de derrames/descargas/escapes. 
• Prácticas de emergencia médica. 
• Prácticas para el control de peligros naturales (huracanes, terremotos, etc.) 
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7.4.8.3. SIMULACRO DE EMERGENCIA 
 
Los simulacros de emergencia son usados para observar y evaluar las reacciones y las 
respuestas a las emergencias. Estas emergencias serán llevadas a cabo y administradas 
por el Gerente. Los procedimientos completos de respuesta a emergencias serán usados 
durante el simulacro de la emergencia. 
 
Después del simulacro de la emergencia, el encargado de salud, seguridad y medio 
ambiente y el gerente del beneficio harán una revisión exhausta de los procedimientos y 




La evaluación del PC se llevará a cabo periódicamente y cuando surja una situación 
potencialmente peligrosa que no está cubierta por los procedimientos actuales de 
emergencias. Las modificaciones al PC seguirán los siguientes cuatro pasos: 
 
1. El PC será evaluado con base en su experiencia profesional, la notificación de 
los empleados, y los registros y documentación que fueron recabados durante 
las prácticas y durante los simulacros de emergencias. Se incluirá cualquier 
modificación necesaria para mejorar el plan. 
2. Se agregará al PC las modificaciones que fueron autorizadas y reemplazará 
los previos PC del beneficio. La revisión será documentada en el Registro de 
Revisiones que se encuentra al frente de este documento. 
3. Los empleados serán notificados sobre estas modificaciones tan pronto como 
éstas sean incluidas en el PC. 
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7.4.9. Plan de capacitación y entrenamiento para la implementación de este plan de contingencia.
ACTIVIDADES
Presentación del plan
Conformar brigada de seguridad
Distribuir Responsabilidades
Capacitación de respuesta a emergencias.
Simulacros
ENERO FEBRERO MARZO
Do Lu Ma Mi Ju Vi Sa Do Lu Ma Mi Ju Vi Sa Do Lu Ma Mi Ju Vi Sa
1 2 3 4 5 1 2 1
6 7 8 9 10 11 12 3 4 5 6 7 8 9 2 3 4 5 6 7 8
13 14 15 16 17 18 19 10 11 12 13 14 15 16 9 10 11 12 13 14 15
20 21 22 23 24 25 26 17 18 19 20 21 22 23 16 17 18 19 20 21 22
27 28 29 30 31 24 25 26 27 28 29 23 24 25 26 27 28 29
30 31
ABRIL MAYO JUNIO
Do Lu Ma Mi Ju Vi Sa Do Lu Ma Mi Ju Vi Sa Do Lu Ma Mi Ju Vi Sa
1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 4 5 6 7
6 7 8 9 10 11 12 4 5 6 7 8 9 10 8 9 10 11 12 13 14
13 14 15 16 17 18 19 11 12 13 14 15 16 17 15 16 17 18 19 20 21
20 21 22 23 24 25 26 18 19 20 21 22 23 24 22 23 24 25 26 27 28
27 28 29 30 25 26 27 28 29 30 31 29 30
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8. Discusión de Resultados 
 
Para iniciar es de gran importancia mencionar que los resultados de la monografía van de 
acuerdo a los criterios mostrados en la teoría reunida en el marco teórico.  
 
La evaluación de las condiciones de higiene y seguridad desvelan además de los 
problemas que se deben corregir, la confirmación de la necesidad de un Manual de 
Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA. 
 
Este manual en elaboración está basado en la regulación nacional que tiene el MITRAB, 
por lo cual los parámetros de evaluación están correctamente establecidos en los 
mandatos que este ministerio ha determinado en esta legislación. 
 
Como principal herramienta de visualización de los problemas en el análisis se ha 
utilizado el diagrama del beneficio y el método Rodgers. El primero para observar los 
focos de peligro para atacarlos correctamente y el segundo para el análisis de las tareas.  
 
Con los diagramas los diferentes aspectos evaluados a lo largo del beneficio focalizaron 
los problemas y se plantearon las soluciones correctas debido a que se conocía su origen. 
 
El método Rodgers mostró que las extremidades superiores y la espalda son las áreas más 
afectadas en el trabajo y develó que la disminución de la frecuencia y la duración son los 
aspectos a atacar. 
 
Además de identificar los focos de peligro y dificultades en las tareas junto con la 
propuesta de mejoras es necesario definir quién va a llevar a cabo las actividades de 
mejora y de supervisión, es en este momento que sale la necesidad de la creación de una 
comisión mixta de higiene y seguridad. 
 
Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA 
 
Raúl Emilio Selva Cárdenas  147 
Es por la razón antes mencionada que las actividades y el reglamento de la comisión 
mixta de higiene van enfocados a solucionar las condiciones detectadas en el análisis 
(capítulo 1) y prevención de condiciones futuras, confirmando que su elaboración está de 
acuerdo al objetivo teórico de estas comisiones. 
 
Los estatutos que rigen el reglamento de la comisión están basados en la resolución 
ministerial del ministerio del trabajo lo cual asegura que están de acuerdo a la ley de 
Nicaragua, permitiendo su aplicación.  
 
La elaboración de un calendario y un plan de trabajo brindan la oportunidad de convertir 
en tangible los estatutos de la comisión lo cual e parte del proceso de implantación de 
estas estrategias. 
 
El plan desarrollado para esta comisión mixta de higiene y seguridad está elaborado con 
miras al año dos mil ocho pero puede ser fácilmente adaptable a los años siguientes por lo 
cual funcionaría como una plantilla de elaboración de las futuras planificaciones. 
 
Ya establecida la Comisión Mixta es necesario establecer las normas regulatorias para el 
diario funcionamiento de la empresa en el aspecto de higiene y seguridad es ahí donde 
entra el tercer objetivo al establecer un reglamento técnico organizativo bajo las 
normativas del MITRAB. Al establecer este manual se establece como la teoría lo 
menciona un patrón para reducir los accidentes por desconocimiento del procedimiento 
adecuado y da a conocer los canales y métodos de respuesta a los accidentes. 
 
Ya hemos cubierto los accidentes originado por causas propias de la empresa pero existe 
otra categoría de causas de carácter ajeno al diario funcionar de la empresa es por eso que 
se hace necesario brindar un manual de contingencia para as mismas manual que fue 
creado a partir de las recomendaciones de personal especializado como los bomberos 
para e caso de los incendios. 
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Con lo anterior podemos ver que los resultados obtenidos están fundamentados con la 
información disponible en el marco teórico y que las herramientas auxiliares utilizadas 
han brindado un apoyo determinante. 
 
Es de gran importancia crear el funcionamiento pero aplicarlo es incurrir en una inversión 
calculada de la siguiente manera: 
 
Precio Unitario Costo Total 
Señalización (Rótulos e instlación) $309.40 
10 Incendios $11.90 $119.00  
3 Caídas $11.90 $35.70  
3 Maquinaria $11.90 $35.70  
1 Ruido $11.90 $11.90  
1 Temperatura $11.90 $11.90  
2 Zona de Seguridad $11.90 $23.80  
6 Ruta de Evacuación $11.90 $71.40  
Capacitaciones $8130.00 
1 Lucha contra fuegos Gratis $0.00  
1 Levantamiento de carga $1355.00 $1355.00  
1 Trabajo en caliente $1355.00 $1355.00  
1 Riesgos Eléctricos $1355.00 $1355.00  
1 Riesgos Mecánicos $1355.00 $1355.00  
1 Aseguramiento y señalización $1355.00 $1355.00  
1 Equipo de protección $1355.00 $1355.00  
Impresiones de manuales $135.00 
30 Reglamento Técnico Organizativo $2.00 $60.00  
30 Plan de Contingencia $1.50 $45.00  
30 Manual Comisión Mixta $1.00 $30.00  
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Equipo de Seguridad $1,033.90 
30 Casco $2.69 $80.70  
40 Guantes $1.49 $59.60  
40 Gafas $1.80 $72.00  
20 Delantal $7.90 $158.00  
40 Tapon Auditivo $0.60 $24.00  
40 Botas $10.49 $419.60  
40 Mascarilla $5.50 $220.00  
Cambios en máquinas y beneficio $1,700.70 
6 Resguardos $105.00 $630.00  
30 Bombillos $5.69 $170.70  
3 Soportes $300.00 $900.00  
Chequeos médicos $4,000.00 
40 Chequeos generales $100.00 $4,000.00  
Extintores $750.00 
15 Extintores de PQ de 20 libras $50.00 $750.00  
Total $16,059.00 
Por contraparte de la inversión antes mencionado tenemos los siguientes beneficios: 
• Evitar daños en los activos fijos de la empresa producto de los malos hábitos de 
higiene y seguridad. 
• Mantener saludable al personal y evitar gastos producto de subsidios correspondientes 
a condiciones de higiene y seguridad. 
• Avance para lograr certificaciones en las normas de calidad, que brindarán mayor 
prestigio al producto. 
• Crear un ambiente seguro que propicie un ambiente de trabajo estable y más 
productivo. 
• Evitar conductas que puedan afectar colateralmente la calidad del producto terminado. 
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• Reducir el número de horas paro producto de los accidentes. 
 
Si hacemos un balance costo beneficio vemos como nos inclinamos hacia la aplicación de 
este manual por las numerosas ventajas obtenidas frente a costo que pueden ser asumidos 
en busca de los logros deseados. 
 
Antes de terminar es valido destacar que los resultados están enfocados de forma correcta 
y que se han desarrollado conforme a lo esperado. 
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9. Conclusiones 
 
El estudio sobre Seguridad e Higiene Industrial en las distintas empresas es de vital 
importancia y no debe pasarse por alto. Un buen plan de Seguridad e Higiene Industrial,  
crea un ambiente de trabajo mas seguro, el cual le permite a los empleados mejorar su 
desempeño, volviéndolos mas productivos y eficientes.  
 
Aplicar este estudio permitirá obtener muchos beneficios como son: evitar daños en los 
activos fijos de la empresa producto de los malos hábitos de higiene y seguridad, 
mantener saludable al personal y evitar gastos producto de subsidios correspondientes a 
condiciones de higiene y seguridad, avance para lograr certificaciones en las normas de 
calidad, que brindarán mayor prestigio al producto, crear un ambiente seguro que 
propicie un ambiente de trabajo estable y más productivo, evitar conductas que puedan 
afectar colateralmente la calidad del producto terminado y reducir el número de horas 
paro producto de los accidentes. 
 
Debemos de tener en cuenta que para llegar a obtener resultados óptimos en la puesta en 
marcha del Programa de Seguridad del Beneficio de Café Santa Margarita se debe contar 
con el apoyo de toda la estructura empresarial, en la cual incluye desde la alta Gerencia 
hasta los trabajadores mismos. 
 
Los gerentes son los encargados de promover y dar seguimiento a los programas de 
seguridad, establecidos por la empresa, no significando esto  que la seguridad sea 
cuestión de la gerente o del encargado del departamento de seguridad e higiene, la 
seguridad debe ser un esfuerzo de todos. Las condiciones seguras benefician 
principalmente a los empleados expuestos a trabajos que de una forma u otra conllevan 
riesgos. 
 
El ambiente laboral, mantenerlo seguro e higiénico para el buen desenvolvimiento del 
empleado dentro de las instalaciones de la empresa, no debe presentar una problemática, 
sino un beneficio para el empleado y también para la empresa. Crear condiciones seguras, 
Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA 
 
Raúl Emilio Selva Cárdenas  152 
contribuye al aumento de la productividad y a un desarrollo más armonioso y estable por 
parte del trabajador en la empresa. 
 
La capacitación juega un papel importante dentro del cumplimiento del Programa de 
Seguridad,  por media de esta se le dan herramientas necesarias a los trabajadores para 
que puedan realizar sus labores de manera segura y eficiente. 
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10. Recomendaciones 
 
Colocar en cada área de trabajo un plano de toda la empresa, en la cual indique la salida 
de emergencia y/o acceso a la misma. 
 
Nombrar un responsable por área para dar seguimiento y hacer cumplir las normas de 
seguridad. (Inspector de Seguridad). 
 
Llevar control estadístico de los accidentes internos de la Empresa y elaborar un plan 
remedial. 
 
Nombrar al trabajador que cumple con todas las normas de seguridad cada mes y 
otorgarle reconocimiento. 
 
Realizar exámenes médicos de manera periódica a los trabajadores y darle seguimiento a 
los que presenten antecedentes clínicos y enfermedades crónicas. 
 
La empresa debe realizar exámenes médicos a todo el personal de acuerdo a las 
características de su lugar de trabajo. La periocidad de dichos exámenes deberá ser 
programada bajo criterios médicos. 
 
Se recomienda que en cada área de trabajo exista al menos un botiquín de primeros 
auxilios, el cual debe estar bajo la responsabilidad de una persona determinada. 
 
Crear un departamento de enfermería, en donde puedan asistir los trabajadores en caso de 
cualquier enfermedad o accidente. 
 
Al guardar en la bodega el producto  es necesario colocarlo sobre polines para protegerlo 
del agua en caso de inundaciones o humedad en el suelo. 
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11.  Apéndice  
Acidez - sabor básico caracterizado por la solución de un acido orgánico. Sabor 
deseable agudo y agradable particularmente fuerte dependiendo del origen del café 
contrario al sabor agrio, rancio o amargo de cafés sobre fermentados. Sabor fuerte que 
da vida al café y que no está relacionado directamente con su sabor amargo o el pH de 
la bebida.  
 
Almácigo - (ver vivero)  
 
Almud - unidad de medida de áridos y a veces de líquidos, de valor variable según las 
épocas y las regiones. En Puerto Rico equivale a 28 libras de café uva maduro ó a un 
volumen de 20 litros.  
 
Amargo - sabor primario caracterizado por la solución de cafeína, quinina y ciertos 
alcaloides. Este sabor es considerado deseable hasta cierto nivel y es afectado por el 
grado de tueste del grano.  
 
Aquapulpa - máquina de despulpado, desmucilaginado y lavado del café.  
 
Aroma - olor percibido por la nariz. En el café se refiere a los componentes volátiles 
liberados de la bebida o infusión. Se refiere al olor en la taza. Cuando las partículas 
molidas entran en contacto con el agua los componentes grasos se evaporan causando la 
sensación aromática en el olfato. Se relaciona con la frescura y la personalidad del 
mismo.  
 
Aromatización - proceso de adicionar al café soluble muchos de los compuestos 
aromáticos perdidos en el proceso de secado antes de la conversión a forma soluble.  
 
Aspiración - introducir la bebida de café en la boca mediante una succión vigorosa y 
asperjarlo uniformemente a través de la lengua para liberar los gases. La aspiración 
provee para una mejor evaluación sensorial.  
 
Astringencia - este atributo es característico de una sensación del postgusto consistente 
en una percepción de boca seca. Es indeseable en el café.  
 
Baba - (ver mesocarpio)  
 
Barista - persona que compone bebidas de café como medio de vida o sustento.  
 
Batea - secador mecánico de café en el que se deposita el grano en una camada en 
movimiento para secarlo con una corriente de aire caliente.  
 
Beneficiado (beneficio) - técnicamente consiste en la serie de pasos o etapas de 
procesamiento a las que se somete el café para quitar o eliminar todas sus capas o 
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cubiertas de la forma más eficiente sin afectar su calidad y su rendimiento. Es una 
transformación primaria del grano.  
 
Beneficiado ecológico - el conjunto de operaciones que se realizan para transformar el 
café uva en pergamino seco, conservando la calidad del café, cumpliendo con las 
normas de comercialización y evitando perdidas de café. Además, se eliminan procesos 
innecesarios, se aprovechan los subproductos del grano, se consigue el mayor ingreso 
económico al caficultor y se minimiza la contaminación del ambiente.  
 
Beneficiado vía húmeda - se realiza mediante la utilización de agua. Comprende el 
despulpado, desmucilaginado o la fermentación y el lavado y el secado. Por esta vía se 
obtienen los llamados cafés lavados, finos o suaves.  
 
Beneficiado vía seca - este método no utiliza agua en el procesamiento del grano. 
Contempla el secado directo de los frutos verdes y maduros y posteriormente el pilado. 
Por esta vía se obtiene el llamado café collor o natural de inferior calidad que el 
obtenido por vía húmeda.  
 
Bombo - aparato mecánico de forma cilíndrica utilizado para depositar y exponer al 
café a corrientes de aire caliente durante el secado del grano. Parecido a una tómbola. 
Conocido también como Guardiola.  
 
Borra - sedimento que deja la harina del café una vez se ha colado.  
 
Bouquet - perfil aromático total de la bebida de café creada por las sensaciones de los 
compuestos volátiles en las membranas olfatorias.  
 
Café - bebida que se hace por infusión con la semilla tostada y molida del cafeto.  
 
Café aguao - se refiere a la bebida con baja concentración de café.  
 
Café amargo - bebida de café sin azúcar u otro endulzador.  
 
Café blanco - café pergamino seco.  
 
Café bobo - le llaman así a los árboles de café de la variedad Robusta.  
 
Café cereza - similar a café uva (ver café uva)  
 
Café caculo - similar a café collor (ver café collor)  
 
Café cargao - se refiere a la bebida con alta concentración de café. Café puro muy 
concentrado.  
 
Café cáscara - café pergamino seco al 12% de humedad.  
 
Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA 
 
Raúl Emilio Selva Cárdenas  156 
Café chorote - para algunos café prieto cargao.  
 
Café colao - infusión o bebida de café. Generalmente asociado con el que se pasa por 
un colador de tela en el proceso de obtener la bebida. Puede ser por otros medios de 
colado.  
 
Café collor (coyol) - palabra usada para nombrar el fruto del café seco con todas sus 
cubiertas producto del último pase de la cosecha y procesado por la vía seca.  
 
Café cuesco - similar a café collor (ver café collor)  
 
Café descafeinado - aquel al que se ha reducido el contenido de cafeína en una 
proporción entre 97-98%.  
 
Café enjuto - también conocido como enjuto de agua o enjutao. Es al café al que se le 
ha escurrido el agua después de lavado y ha perdido humedad hasta alcanzar un 
contenido alrededor del 25% en la base húmeda.  
 
Café espresso - infusión de café preparada en una máquina a presión. La palabra 
"espresso" significa extraído y no rápido como muchos piensan.  
 
Café instantáneo - polvo o gránulos de café que pueden ser reconstruidos adicionando 
simplemente agua caliente, y es obtenido industrialmente atomizando o liofilizando el 
café preparado para removerle el agua.  
 
Café macho - (ver caracolillo)  
 
Café negro - café puro sin mezclas.  
 
Café oro - café pilado listo para ser tostado. También se conoce por café base pilado o 
café verde.  
 
Café pergamino - café seco del procesado por la vía húmeda que no ha sido pilado. 
Café seco con el endocarpio o cascarilla.  
 
Café pilado - café seco al que se le ha eliminado el pergamino o cascarilla.  
 
Café prieto - café puro sin leche u otra mezcla.  
 
Café puro - café sin leche u otra mezcla.  
 
Café puya - café sin azúcar u otro endulzador.  
 
Café ralo - (ver café aguao)  
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Café seco - café pergamino al que se le ha reducido la humedad de 55% a 12% en la 
base húmeda.  
 
Café soluble - harina o polvo de café que no deja borra, diluyéndose completamente en 
el agua. Es un producto industrial, elaborado a partir de una alta concentración de la 
bebida, que se somete a un proceso de deshidratación para formar un fino granulado de 
cristales de café puro. Para prepararlo, sólo se le añade agua caliente y azúcar. Los dos 
métodos industriales para su elaboración son el método del desecado por pulverización 
(spray-dry), por el cual se obtiene el café soluble en forma de polvo por aspersión, 
mediante una centrífuga, y el método de desecado por congelación o liofilización 
(freeze-dry), más costoso, por el cual se obtiene café en granos más voluminosos que 
conserva mejor el aroma original del producto  
 
Café tinto - café puro muy concentrado.  
 
Café uva - el que tiene las dos partes del grano juntas y envueltas en la cáscara sin 
secar. Frutos maduros recolectados de los arbustos de café. Fruto de café fresco con su 
pulpa.  
 
Café vano - frutos de café de baja densidad que flotan en la superficie del agua durante 
la separación de flotes del café uva o durante el lavado en tanques. Fruto al que no se le 
desarrolla material vegetal completamente en uno o los dos lóculos de la semilla por 
fallas en la fecundación.  
 
Cafeína - alcaloide cristalino de color blanco que ocurre naturalmente en las semillas 
del café y que estimula el sistema nervioso central y el corazón. Actúa como diurético.  
 
Cafetalero(a) - persona u entidad que posee o cultiva cafetales.  
 
Cafetería - despacho de café y otras bebidas, donde a veces se sirven aperitivos y 
comidas. Restaurante modesto.  
 
Cafeto - árbol o arbusto de la familia Rubiaceae, originario de Etiopía, África, de 
cuatro a seis metros de altura, con hojas opuestas, lanceoladas, persistentes y de un 
hermoso color verde, flores blancas y olorosas, parecidas a las del jazmín, y fruto en 
drupa roja, cuya semilla es el café.  
 
Cafetal - área o lugar plantado de cafetos.  
 
Caficultura - actividad agrícola cuyo objetivo es el cultivo y la producción de café.  
 
Calidad - clasificación de los cafés de acuerdo a la altitud, variedad botánica, tipo de 
beneficiado, densidad, tamaño del grano, calidad de  
taza, color, imperfecciones del grano y la presencia de materia extraña. Cada país 
establece sus propios estándares de clasificación de la calidad.  
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Canasta - envase o recipiente ovalado elaborado con bejucos entrecruzados empleado 
para la recolección de los frutos del cafeto en el campo.  
 
Canastiao - café recolectado maduro y verde "hecho" en un solo pase.  
 
Caracolillo - ocurre cuando se forma una sola semilla en el fruto de café por el aborto 
de uno de los óvulos. Es de forma redondeada. Le llaman también café macho o 
caracol. Algunos le atribuyen una mejor calidad de bebida.  
 
Cascarilla - (ver endocarpio)  
 
Catación - consiste en un análisis riguroso de la apariencia, olor y sabor del café. 
 
Chapola - plántula de café en estado de hojas cotidelonarias.  
 
Clasificación - proceso por el cual se separa el café oro en sus distintas calidades. 
Puede realizarse por densidad, tamaño, forma y color del grano.  
 
Clasificadora - máquina que separa y clasifica el café pilado u oro según su calidad.  
 
Colado - proceso de extracción de los componentes del sabor de la harina del café.  
 
Consumo per cápita - se refiere a la cantidad promedio de café consumida por una 
persona en un período de un año. Se expresa en libras de harina por persona.  
 
Corte de café - área designada a un trabajador para recolectar los frutos del cafeto.  
 
Cosecha - práctica cultural que consiste en la recolección de los frutos del cafeto. 
Recogida del café.  
 
Cuartilla - una cuarta parte del almud (7 libras de peso de café uva o un volumen de 5 
litros)  
 
Cuerpo - es la cantidad y calidad de los sólidos solubles en la bebida. Le dan textura y 
consistencia a la infusión. En los líquidos, espesura o densidad.  
 
Descascarado - quitar las cubiertas del café seco collor. Eliminación o remoción 
mecánica de las capas, cáscaras o cubiertas del fruto o drupa del café procesado por la 
vía seca.  
 
Desmucilaginado - desprendimiento del mucílago o baba del grano de café 
despulpado.  
 
Desmucilaginador(a) - máquina o aparato mecánico para desprender el mucílago del 
café despulpado. Generalmente realizan el lavado en la misma operación.  
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Despulpado - eliminación o remoción de la pulpa o cáscara (epicarpio) del café uva 
maduro.  
 
Despulpador(a) - máquina utilizada para remover y separar la pulpa al café uva 
maduro. Las hay de dos tipos: de rollo (cilindro) y de disco.  
 
Drupa - nombre dado al tipo de fruto del cafeto.  
 
Embrión - localizado en la superficie convexa de la semilla y representado por un 
hipócotilo y dos cotiledones.  
 
Endocarpio - (pergamino, cascarilla) - cubierta corácea de color crema a marrón que 
envuelve la semilla.  
 
Endospermo - la semilla propiamente constituida. Le llaman almendra, albumen, 
germen, etc.  
 
Enfriadora - máquina utilizada para enfriar el café inmediatamente después de tostado. 
Generalmente se utiliza una corriente de aire de alta presión para este proceso.  
 
Enfriamiento - proceso al que se somete el café inmediatamente luego de tostarse el 
grano. Puede hacerse con aire o agua.  
 
Epicarpio - (cutícula, cáscara, pulpa) - de color rojo u amarillo en su madurez, jugoso y 
envuelve todas las demás partes del fruto.  
 
Espermoderma - (película plateada) - capa fina transparente de color plateado que 
envuelve la semilla (integumento seminal).  
 
Extracción - difusión entre el agua y el sólido (harina de café) de manera de facilitar la 
transferencia de sustancias solubles a la bebida.  
 
Fermentación - proceso enzimático, microbiano y químico natural al que se somete el 
café luego de despulpado para que se digiera el mucílago y luego ser lavado.  
 
Fosforito - plántula de café con las hojas cotiledonarias envueltas por el pergamino.  
 
Fragancia - se refiere al olor que el café expele al momento de moler el grano.  
 
Germinador - caja cementera acondicionada para la germinación de las semillas. Sitio 
donde se siembran las semillas de café para luego trasplantarse al vivero al cabo de 
unos 45 a 60 días. También conocido por semillero.  
 
Glacis - plazoleta de concreto u otro material utilizada para exponer el café al sol 
durante el secado del grano. Conocido en otros países como patio.  
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Granera - porción pequeña de la cosecha generalmente asociada con la maduración 
temprana de los primeros frutos. Primer pase o recogida de café.  
 
Grano negro - es un defecto del café que ocurre entre otras causas por la recolección 
de granos fisiológicamente inmaduros, sequías durante el desarrollo acelerado del fruto, 
deficiencias nutricionales y ataques de insectos o enfermedades.  
 
Infusión - un método de preparar el café en el que la harina se remoja con agua por un 
periodo de tiempo predeterminado.  
 
Lavado - remoción y eliminación de las aguas mieles producto del desmucilaginado del 
grano de café.  
 
Lavador(a) - máquina utilizada para remover el mucílago del grano despulpado y 
limpiarlo.  
 
Mariposa - (ver chapola)  
 
Mesocarpio - (mucílago, baba) - capa de consistencia gelatinosa, dulce y de color 
cremoso que queda adherida al café despulpado.  
 
Método de taza - procedimiento por el cual tazas de café individuales se preparan 
conforme a una guía establecida para evaluar su aroma, sabor y otras características de 
una muestra de café.  
 
Mezcla - combinación de cafés para obtener el nivel de precios o sabor deseado o para 
mantener la consistencia en el sabor. Mezclar tiene la  
intención de uniformar el control de la calidad mientras trata de controlar los precios 
máximos y expandir la disponibilidad de material crudo (materia prima).  
 
Molienda - el proceso de romper físicamente el grano de café tostado en pequeñas 
partículas (harina) para facilitar la extracción de los componentes del sabor durante el 
colado. Término general empleado que significa disminuir el tamaño por medio de 
cortes, raspaduras, trituración, desgarre, frotación, rotura, pulido o cualquier otro 
proceso que pueda ocasionar reducción del tamaño de las partículas.  
 
Monstruo - También llamado elefante o muela. Grano que excede el tamaño normal en 
mayor grado.  
 
Mucílago - (ver mesocarpio)  
 
Pases - se refiere al número de recogidas del grano que se realizan en una plantación de 
cafetos.  
 
Película plateada - (ver espermoderma)  
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Pergamino - (ver endocarpio)  
 
Pilado - eliminación o remoción mecánica del pergamino (cascarilla) del grano de café 
seco procesado por la vía húmeda.  
 
Pilador(a) - máquina utilizada para remover el pergamino y generalmente pulir el 
grano eliminando la película plateada del café seco.  
 
Pocillo de café - alrededor de 4 onzas de la bebida de café  
 
Podar - cortar o quitar las ramas superfluas, enfermas, desgarradas o rotas de los 
árboles o arbustos de café para que fructifiquen con más vigor.  
 
Post-gusto - sensación que deja la infusión de café en la boca después de tragarse.  
 
Pulido - eliminación o remoción mecánica de la película plateada del grano de café 
pilado.  
 
Pulpa - (ver epicarpio)  
 
Quintal - medida de peso equivalente a 100 libras.  
 
Raspao - recolección de la totalidad de los granos de café verde y maduro. También se 
conoce como ripiao u ordeñao.  
 
Ripio - residuo que queda de algo. Se dice del ultimo "pase" en la recolección del fruto 
del cafeto.  
 
Sabor - sensación que ciertos cuerpos producen en el órgano del gusto.  
 
Saco de café - medida usada en el comercio del café que equivale a 60 kilogramos (132 
libras) de café seco.  
 
Secado - proceso para la eliminación del agua superficial e interna del grano de café 
lavado hasta alrededor del 12% en la base húmeda.  
 
Semillero - (ver germinador)  
 
Soldadito - (ver fosforito)  
 
Taza de café - varía de 6 a 8 onzas de la bebida de café  
 
Toldo(a) - manta generalmente preparada de cosiendo sacos de yute para exponer el 
café al sol durante el secado en pequeñas operaciones.  
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Torrefacción - la torrefacción es la operación en la cual son formados, bajo la acción 
del calor, los principios aromáticos que no existen previamente, en su mayoría, en la 
semilla del café. Consiste en calentar los granos a una temperatura que provoque 
modificaciones químicas, físicas y físico-químicas que hace que de éstos se pueda 
obtener una infusión cuyas cualidades sean satisfactorias.  
 
Tostado - (ver torrefacción)  
 
Tostadora - máquina utilizada para tostar el café pilado y formar los componentes 
aromáticos del grano de café.  
 
Triángulo - anormalidad en la semilla de café que toma forma triangular. 
Generalmente se forman cuando se desarrollan tres granos dentro de la drupa o fruto.  
 
Vivero - lugar o sitio donde permanecerán las plantas de café procedentes del 
germinador o semillero hasta alcanzar el desarrollo necesario para el trasplante al 
campo. Generalmente el cafeto tarda entre 6 a 8 meses en estar listo para establecer la 
plantación. Conocido también por almácigo  
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12. Anexos 
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Sobre el registro de los accidentes laborales: 
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Intensidad de la luz generalmente recomendada 
 
Local y clase de trabajo.  Intensidad de 
iluminación en (lum) 
Tareas que exigen máximo esfuerzo vital 
-Trabajos de precisión máxima que requieren una finísima distinción 
de detalles, unas malas condiciones de contraste o la tarea se realizara 
por periodos prolongados. 
 
Por ejemplo: Montajes extrafinos (talleres de joyería, grabado). 
 
200-1000 
Tareas que exigen gran esfuerzo visual  
-Trabajos de precisión que requieren fina distinción de detalles, un 
grado mediano de contraste y también la labor será por periodos 
prolongados.  
 
Por ejemplo: Montajes fino, Trabajos a gran velocidad. 
 
100 
Tareas que exigen bastante esfuerzo visual 
-Estas son las prolongadas que requieren una fina distinción de 
detalles y un grado moderado de contraste.  
 
Por ejemplo: Trabajo corriente de blanco de taller y montaje, trabajo 
en maquinaria de taller, trabajo de oficina. 
 
50 
Tareas que exigen un esfuerzo visual corriente 
-En estos casos, se requiere distinción moderada de detalles, un grado 
normal de contraste y el trabajo se efectúa por periodos intermitentes. 
Por ejemplo: Trabajos en maquinas automáticas; esmerilado tosco; 
trabajos de mecánica (automóviles), salas de archivo, conferencias, 
embalaje y expedición.   
 
30 
Tareas que exigen poco esfuerzo visual  
-Estas son las que se realizan en escaleras, recibidores, cuartos de 
aseo y lugares de servicio y almacenamiento. 
 
10 
Tareas que no exigen esfuerzo visual 
-Los lugares para este tipo de labores son los vestíbulos, pasillos, 
pasadizos, almacenes y patios. 
 
5
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Intensidad de los ruidos más comunes 
 




-Umbral de audibilidad. 
-Ruido de hojarasca. 
-Ruido de fondo en las habitaciones por 
la noche. 
 





-Ruido de fondo en las habitaciones. 
-Despacho y restaurantes. 
-Conversión normal. 
-Despacho con mecanógrafas.  
 





-Talleres con taladros, pequeñas prensas 
-Calles ruidosas.  
-Talleres con prensas medianas, metro. 
-Tornos, silbatos de policía, gritos. 
 








-Talleres con telares.  
-Claxon agudo. 
-Talleres de calderia, martillos 
neumáticos, prensas grandes. 
-Sierras circulares de acero. 
-Maquinas rápidas de labrar madera, 
compresores potentes. 
 









-Martillos neumáticos en locales 
cerrados. 
-Remachadoras mecánicas. 
-Avión con motor de explosión, motor. 
-Avión con reacción de 6m de distancia. 
-Avión con varios reactores a 6m de 
distancia. 
 
Soportables solo por corto tiempo. 
135 - A partir de 135 decibeles;  Insoportables 
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Tablas de nivel sonoro máximo por jornada de trabajo   
 
Duración por día  Nivel sonoro en decibeles DB(A) 
8 horas 85 dba 
4 horas 88 dba 
2 horas 91 dba 
1 hora 94 dba 
1/2 hora 97 dba 
1/4 hora 100 dba 
1/8 hora 103 dba 
1/16 hora 106 dba 
1/32 hora 109 dba 
1/64 hora 112 dba 
1/128 hora 115 dba 
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Comparativo de Limites Permisibles por Países 
 
Comparativo de Límites Permisibles Por Paises 
 
Nicaragua Argentina Colombia  El Salvador 
Ruido 85 db 90 db 85 db 80 db 
Iluminación 500 lux 300-750 lux 300-500 lux 
El alumbrado artificial debe ser de 
intensidad adecuada y uniforme, y 
disponerse de tal manera que cada 
máquina, mesa o aparato de trabajo quede 
iluminado de modo que no proyecte 
sombras sobre ellas, produzca deslumbre 
o daño a la vista de los operarios y no 
altere apreciablemente la temperatura. 
Temperatura 32 C 30.6 C 30 C Límites que no causen perjuicio o molestia a la salud 






Arto. 121 A partir de los 85 dB (A) para 8 horas de exposición y siempre que no 
se logre la disminución del nivel sonoro por otros procedimientos se 
establecerá obligatoriamente dispositivos de protección personal tales 
como orejeras o tapones.  
 
En ningún caso se permitirá sin protección auditiva la exposición a 




TEMPERATURA Y HUMEDAD RELATIVA 
 
Arto. 222 Es terminantemente prohibido efectuar procedimientos o laborar en 
condiciones de trabajo que den lugar a una sobrecarga calórico o pérdida 
excesiva de calor en los trabajadores y que puedan provocar efectos 
dañinos en su salud. 
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Arto. 223 La ventilación deberá asegurar en los frentes de trabajo y en las zonas 
de paso (zona activa), una temperatura húmeda igual o menor a 30ºC. y una 
temperatura seca igual o menor a 32ºC. En cualquier condición de humedad la 




Correspondiente a los art. 85 a 94 de la Reglamentación aprobada por Decreto 
351/79 
CAPITULO XIII 
Ruidos y Vibraciones 
1. Definiciones 
Nivel Sonoro Continuo Equivalente (N.S.C.E.): Es el nivel sonoro medio en el d B (A) de 
un ruido supuesto constante y continuo durante toda la jornada, cuya energía sonora sea 
igual a la del ruido variable medido estadísticamente a lo largo de la misma. 
2. Dosis máxima admisible 
Ningún trabajador podrá estar expuesto a una dosis superior a 90 dB (A) de Nivel Sonoro 
Continuo Equivalente, para una jornada de 8 h y 48 h semanales. 
Por encima de 115 d B (A) no se permitirá ninguna exposición sin protección individual 
ininterrumpida mientras dure la agresión sonora. Asimismo en niveles mayores de 135 
dB (A) no se permitirá el trabajo ni aún con el uso obligatorio de protectores individuales. 
 
Anexo IV 
Correspondiente a los art. 71 a 84 de la Reglamentación aprobada por Decreto 
351/79 
CAPITULO XII 
Iluminación y color 
1. Iluminación 
1.1. La intensidad mínima de iluminación, medida sobre el plano de trabajo, ya sea éste 
horizontal, vertical u oblicuo, está establecida en la tabla 1, de acuerdo con la dificultad 
de la tarea visual y en la tabla 2, de acuerdo con el destino del local. 
Los valores indicados en la tabla 1, se usarán para estimar los requeridos para tareas que 
no han sido incluidas en la tabla 2. 
1.2. Con el objeto de evitar diferencias de iluminancias causantes de incomodidad visual 
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o deslumbramiento, se deberán mantener las relaciones máximas indicadas en la tabla 3. 
La tarea visual se sitúa en el centro del campo visual y abarca un cono cuyo ángulo de 
abertura es de un grado, estando el vértice del mismo en el ojo del trabajador. 
1.3. Para asegurar una uniformidad razonable en la iluminancia de un local, se exigirá una 
relación no menor de 0,5 entre sus valores mínimo y medio. 
La iluminancia media se determinará efectuando la media aritmética de la iluminancia 
general considerada en todo el local, y la iluminancia mínima será el menor valor de 
iluminancia en las superficies de trabajo o en un plano horizontal a 0,80 m. del suelo. 
Este procedimiento no se aplicará a lugares de tránsito, de ingreso o egreso de personal o 
iluminación de emergencia. 
En los casos en que se ilumine en forma localizada uno o varios lugares de trabajo para 
completar la iluminación general, esta última no podrá tener una intensidad menor que la 
indicada en la tabla 4. 
TABLA 1
Intensidad media de iluminación para diversas
Clases de tarea visual
(Basada en norma IRAM-AADL J 20-06) 
Clases de tarea visual Iluminación sobre 
plano de trabajo (lux)
Ejemplos de tareas visuales 
Visión ocasional solamente 100 Para permitir movimientos seguros por ej. En 
lugares de poco transito:
Sala de calderas, deposito de materiales 
voluminosos y otros.  
Tareas intermitentes 
ordinarias y fáciles, con 
contrastes fuertes. 
100 a 300 Trabajos simples, intermitentes y mecánicos 
inspección general y contado de partes de stock, 
colocación de maquinaria pesada.  
Tarea moderadamente 
criticas y prolongadas, con 
detalles medianos. 
300 a 750 Trabajos medianos, mecánicos y manuales, 
inspección y montaje; trabajos comunes de 
oficina, tales como: lectura, escritura y archivo.  
Tareas severas y 
prolongadas y de poco 
contraste. 
750 a 1500 Trabajos finos, mecánicos y manuales, montajes 
e inspección; pintura extrafina, sopleteado, 
costura de ropa oscura.  
Tareas muy severas y 
prolongadas, con detalles 
minuciosos o muy poco 
contraste. 
1500 a 3000 Montaje e inspección de mecanismos delicados, 
fabricación de herramientas y matrices; 
inspección con calibrador, trabajo de molienda 
fina.  
3000 Trabajo fino de relojería y reparación. 
Tareas excepcionales, 
difíciles o importantes 5000 a 10.000 
Casos especiales, como por ejemplo: iluminación 
del campo operatorio en una sala de cirugía.  
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LIMITES PERMISIBLES PARA LA CARGA TERMICA 
Valores dados en C grados - TGBH 








(mas de 400W) 
Trabajo continuo 30,0 26,7 25,0 
75% trabajo y 25% descanso cada 
hora 30,6 28,0 25,9 
50% trabajo y 50% descanso cada 
hora 31,4 29,4 27,9 
25% trabajo y 75% descanso cada 
hora 32,2 31,1 30,0 
Trabajo continuo: Ocho horas diarias (48 horas semanales). 
Si el lugar de descanso determina un índice menor a 24 grados C (TGBH) el régimen de 
descanso puede reducirse en un 25%. 
El Salvador:
Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA 
 
Raúl Emilio Selva Cárdenas  173 
Colombia:
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Ministerio del Trabajo 
Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo 
 
LISTA BÁSICA DE MEDICAMENTOS NECESARIOS EN UN BOTIQUÍN DE 
EMPRESA. 
No. I. BRIGADAS 
II. PRIMEROS AUXILIOS 
(Personal de Enfermería 
Si existe en la Empresa) 
III. PERSONAL MÉDICO 
(Si existe en la Empresa) 
1. Una tijera (para cortar vendas, gasas, etc.) Hartman Suero antiofídico 
2. Guantes esterilizados Guías de suero Diclofenac 75 mg/M 
3. Termómetro Bránula o scal Cardiotónicos 
4. Tensiometro Equipo de cirugía menor Antihistamínicos vía IV. 
5. Estetoscopio Hilos de sutura Nifedipina sublingual 
6. Un torniquete Campos estériles Colirio oftálmico anestésico 
7. Collar cervical Equipo de oxígeno Antihemético vía IV. 
8. Férulas para inmovilizar (tanque pequeño y mascarilla)  
9. Venda triangular  
10. Gasas estériles  
11. Venda simple  
12. Venda elástica  
13. Palillos aplicadores  
14. Agua estéril  
15. Caja de curitas  
16. Esparadrapo  
17. Algodón  
18. Mertiolate  
19. Camillas móviles y fijos  
20. Acetominofen 500 mg.  
21. Hibiscuelo (jabón líquido)  
22. Redondel estéril  
23. Suero oral  
24. Gasillas de seguridad  
25. Anestésico en gel  
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NOTA: - El botiquín de Primeros Auxilios (I) debe ser administrado por personal 
designado por la Empresa, con conocimientos en Primeros Auxilios y debe estar 
ubicado en lugar accesible al Área  de Producción de  cada Centro de Trabajo. 
- En los puntos II y III se abastecerá siempre que cuenten con ese personal. 
- Periódicamente se deberá abastecer de los medicamentos de Primeros Auxilios. 
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Rodgers Muscle Fatigue Analysis 1 
v1.4 6/18/01 © 2001 Thomas E. Bernard 
 
Rodgers Muscle Fatigue Analysis 
 
The Muscle Fatigue Analysis was proposed by Rodgers as a means to assess the amount 
of fatigue that accumulates in muscles during various work patterns within 5 minutes of 
work. The hypothesis was that a rapidly fatiguing muscle is more susceptible to injury 
and inflammation. With this in mind, if fatigue can be minimized, so should injuries and 
illnesses of the active muscles. This method for job analysis is most appropriate to 
evaluate the risk for fatigue accumulation in tasks that are performed for an hour or more 
and where awkward postures or frequent exertions are present. Based on the risk of 
fatigue, a Priority for Change can be assigned to the task. 
 
First, divide a job into tasks and determine what percent of the shift each task is done. 
Identify which tasks are perceived as “difficult” by people on the job. Do the analysis on 
the primary tasks performed (those done for more than 10% of the shift) and on any tasks 
considered “difficult”, no matter how much of the job they constitute. For each task and 
for each body region, assess the three job risk factors by assigning each factor a rating by 
category. The following data sheet provides a format for this process. Descriptions of 
Effort Levels for the different body regions, Continuous (single) Effort Duration and 
Effort Frequency are provided on the data collection form. Within a body region, once an 
Effort Level is chosen to represent the task, the assignment of Continuous Effort Time 
and Efforts per Minute should be associated with the chosen effort. Notes: If the effort 
level is high enough that most workers cannot accomplish it, if the continuous effort 
duration is greater than 30 sec, or if the frequency is greater than 15 / min, then there is 
sufficient reason to assign a Very High priority for change. 
 
The Priority for Change is found by locating the combination of scores in the various 
categories in either table on page 3. Note: A combination of 3 and 3 for Duration and 
Frequency is not possible. The first table on page 3 provides an indication of relative risk 
for fatigue within a category. The earlier the combination of categories is in the list the 
lower the fatigue should be (i.e., it is better). 
 
References 
Suzanne H. Rodgers, A functional job evaluation technique, in Ergonomics, edited by J. 
S. Moore and A. Garg, Occupational Medicine: State of the Art Reviews. 7(4):679-711, 
1992. 
Suzanne H. Rodgers, Job evaluation in worker fitness determination; Occupational 
Medicine: State of the Art Reviews. 3(2):219-239, 1988. 
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Category Scores Grouped by Priority for Change in the Order of Effort, Continuous 
Effort Duration and Frequency 
 
The following table ranks the combinations of scores in increasing potential for fatigue, 
and, thereby, in increasing priority for change. The least fatiguing combinations are at the 
top left side of the table and the highest are at the end of the list on the right side of the 
table. When a solution is chosen to improve the work, it is important to rate the new task 
with the same tool to be sure the fatigue has been dropped to a lower level. 
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Fotos del Beneficio 
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Cuestionarios para evaluaciones de condiciones de Higiene y Seguridad
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Ley de Higiene y Seguridad Laboral 
 
LEY No. 618 
El Presidente de la República de Nicaragua 
 
A sus habitantes, Sabed: 
 
Que, 





Que el artículo 82, inciso 4 de la Constitución Política reconoce el Derecho de los Trabajadores a Condiciones de Trabajo que les 
aseguren en especial: “La integridad física, la salud, la higiene y la disminución de los riesgos laborales para hacer efectiva la 
seguridad ocupacional del trabajador”. 
 
II 
Que dicho precepto constitucional trae consigo la necesidad de actualizar regulaciones en materia de higiene y seguridad del trabajo 
producto de las condiciones socio laborales en que se desarrollan los procesos de trabajo que operan en el país. 
 
III 
Que el incremento de los Riesgos Laborales y la consecuente multiplicación y complejidad de los centros de trabajo, implican la 
necesidad de ampliar el área que cubre las disposiciones y normativas en materia de seguridad e higiene, así como la de lograr un 
mejor encauzamiento de las actividades de fiscalización, vigilancia y control que realizan en los centros de trabajo. 
 
IV 
Que la presente Ley debe regir todo lo concerniente a la higiene y seguridad del trabajo, en especial al diseño y características de 
construcción y acondicionamiento de los centros de trabajo.  
V
Que la existencia de disposiciones debe propiciar una gestión efectiva en la prevención de los riesgos laborales y la implantación de un 
sistema que mejore las condiciones de higiene y seguridad establecidas en los centros de trabajo. 
 
VI 
Que se hace necesario establecer mecanismos y procedimientos para la coordinación entre las entidades competentes en materia de 
seguridad y salud laboral para la promoción de políticas nacionales. 
 
VII 
Que todo lo anterior demuestra la necesidad de establecer los mecanismos, obligaciones y responsabilidades en la organización, 
gestión y actuación de la higiene y seguridad.  
POR TANTO 
 
En uso de sus facultades 
 
Ha ordenado la siguiente: 
 






OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACIÓN 
 
Artículo 1 OBJETO DE LA LEY: La presente Ley es de orden público, tiene por objeto establecer el conjunto de disposiciones mínimas 
que, en materia de higiene y seguridad del trabajo, el Estado, los empleadores y los trabajadores deben desarrollar en los centros 
de trabajo, mediante la promoción, intervención, vigilancia y establecimiento de acciones para proteger a los trabajadores en el 
desempeño de sus labores. 
 
Arto. 2 ÁMBITO DE APLICACIÓN: Esta Ley, su Reglamento y las Normativas son de aplicación obligatoria a todas las personas 
naturales o jurídicas, nacionales y extranjeras que se encuentran establecidas o se establezcan en Nicaragua, en las que se realicen 
labores industriales, agrícolas, comerciales, de construcción, de servicio público y privado o de cualquier otra naturaleza. Sin 
perjuicio de las facultades y obligaciones que otras Leyes otorguen a otras instituciones públicas dentro de sus respectivas 
competencias. 
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Arto. 3 A efectos de la presente Ley se entenderá por: 
 
Higiene Industrial: Es una técnica no médica dedicada a reconocer, evaluar y controlar aquellos factores 
ambientales o tensiones emanadas (ruido, iluminación, temperatura, contaminantes químicos y contaminantes 
biológicos) o provocadas por el lugar de trabajo que pueden ocasionar enfermedades o alteración de la salud de 
los trabajadores. 
 
Seguridad del Trabajo: Es el conjunto de técnicas y procedimientos que tienen como objetivo principal la 
prevención y protección contra los factores de riesgo que pueden ocasionar accidentes de trabajo. 
 
Condición Insegura o Peligrosa: Es todo factor de riesgo que depende única y exclusivamente de las 
condiciones existentes en el ambiente de trabajo. Son las causas técnicas; mecánicas; físicas y organizativas del 
lugar de trabajo (máquinas, resguardos, órdenes de trabajo, procedimientos entre otros). 
 
Condiciones de Trabajo: Conjunto de factores del ambiente de trabajo que influyen sobre el estado funcional 
del trabajador, sobre su capacidad de trabajo, salud o actitud durante la actividad laboral. 
 
Ergonomía: Es el conjunto de técnicas que tratan de prevenir la actuación de los factores de riesgos asociados a 
la propia tarea del trabajador. 
 
Actos Inseguros: Es la violación de un procedimiento comúnmente aceptado como seguro, motivado por 
prácticas incorrectas que ocasionan el accidente en cuestión. Los actos inseguros pueden derivarse a la violación 
de normas, reglamentos, disposiciones técnicas de seguridad establecidas en el puesto de trabajo o actividad que 
se realiza, es la causa humana o lo referido al comportamiento del trabajador. 
 
Salud Ocupacional: Tiene como finalidad promover y mantener el más alto grado de bienestar físico, mental y 
social de los trabajadores en todas las actividades; evitar el desmejoramiento de la salud causado por las 
condiciones de trabajo; protegerlos en sus ocupaciones de los riesgos resultantes de los agentes nocivos; ubicar 
y mantener a los trabajadores de manera adecuada a sus aptitudes fisiológicas y psicológicas. 
 
Ambiente de Trabajo: Cualquier característica del mismo que pueda tener una influencia significativa sobre la 
generación de riesgos para la salud del trabajador, tales como: locales, instalaciones, equipos, productos, 




Arto. 4 El Ministerio del Trabajo (MITRAB), a través de las correspondientes normativas, reglamentos e instructivos y 
demás que publique, determinará los requisitos que deben reunir los centros de trabajo en materia de higiene y 
seguridad del trabajo. 
Arto. 5 Las normativas, resoluciones e instructivos, que desarrolle y publique el Ministerio del Trabajo, se ajustarán a 
los principios de políticas preventivas, establecidas en la presente Ley, y a los Convenios Internacionales de la 
Organización Internacional del Trabajo (O.I.T.) y al Código del Trabajo. Serán objeto de evaluación, revisión y 
actualización por el MITRAB en base a la experiencia de su aplicación y a los avances del progreso tecnológico.
Arto. 6 Las normativas, resoluciones e instructivos que se elaboren, deberán ser consultados, consensuados y aprobados por el Consejo 
Nacional de Higiene y Seguridad del Trabajo, y también deberán ser revisadas en base a la experiencia de su aplicación y avances 
del progreso tecnológico. 
 
Arto. 7 El Ministerio del Trabajo a través de las normativas, resoluciones e instructivos correspondientes, y en coordinación con las 
instituciones respectivas según la materia, regulará entre otras cosas las materias que a continuación se señalan: 
 
a) Sistema de gestión preventiva de los riesgos laborales. 
 
b) Procedimientos de evaluación de los riesgos para la salud de los trabajadores. 
 
c) De servicios de prevención en los centros de trabajo. 
 
d) Trabajos prohibidos a adolescentes y mujeres. 
 
e) Protección de la maternidad. 
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f) Condiciones de trabajo o medidas preventivas específicas en trabajos especialmente peligrosos o 
cuando se presenten riesgos derivados de determinadas características o situaciones especiales de los 
trabajadores. 
 
g) Procedimientos de calificación de las enfermedades profesionales, derivados de la relación laboral.
h) Prevención de los riesgos laborales a consecuencia del desarrollo de actividades relacionadas con el 
ecoturismo, turismo de aventura.
i) Protección frente a los riesgos de los trabajadores de la salud en la manipulación de instrumental clínico 
que contengan sustancia contagiosa y/o contaminantes.
j) Prevención de la insuficiencia renal crónica en ambientes de trabajos más propicios para el desarrollo 
de esta enfermedad.
k) Prevención del desarrollo del Virus de Inmunodeficiencia Humana (VIH) en lugares de trabajo.
CAPÍTULO IV 
PRINCIPIOS DE LA POLÍTICA PREVENTIVA 
Arto. 8 La política de prevención en materia de higiene y seguridad del trabajo, tiene por objeto mejorar las condiciones 
de trabajo a través de planes estratégicos y programas específicos de promoción, educación y prevención, 
dirigidos a elevar el nivel de protección de la seguridad y la salud de los trabajadores en sus puestos de trabajo: 
 
a) La política de prevención de los riesgos laborales se llevará a cabo por medio de las normativas, 
reglamentos y foros que se desarrollen para la mejora de las condiciones de seguridad, higiene y salud 
en el trabajo, la reducción de los riesgos laborales, la investigación, estudio o fomento de nuevas 
formas de protección, la promoción, divulgación de estructuras eficaces de prevención. 
 
b) El Ministerio del Trabajo promoverá el desarrollo de programas nacionales y específicos dirigidos a 
promover la mejora del ambiente de trabajo y el perfeccionamiento de los sistemas de protección, salud 
reproductiva de las mujeres trabajadoras y adolescentes en labores peligrosas en colaboración y 
coordinación con otras entidades: como el Ministerio de Salud, Instituto Nicaragüense de Seguridad 
Social y las  Universidades. 
 
c) El Ministerio del Trabajo promoverá en colaboración con el Ministerio de Educación y las 
universidades en los pensums educativos de cada nivel, programas específicos dirigidos a promover una 
formación en materia de higiene y seguridad, salud en el trabajo y salud reproductiva.  
 
CAPÍTULO V 
EL CONSEJO NACIONAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO 
Arto. 9 Por mandato de esta Ley crease el Consejo Nacional de Higiene y Seguridad del Trabajo, así como los Consejos Departamentales 
y Regionales de Higiene y Seguridad del Trabajo, los que se regirán de acuerdo con el reglamento que apruebe el Consejo 
Nacional de Higiene y Seguridad del Trabajo. 
 
Arto. 10 El Consejo Nacional de Higiene y Seguridad del Trabajo es el órgano colegiado de participación 
interinstitucional, serán parte de este Consejo: las asociaciones profesionales de los empleadores, las 
organizaciones sindicales de los trabajadores y las instituciones del estado. Tendrá como misión proponer y 
aprobar políticas en materia de prevención y promoción de la higiene y seguridad de los trabajadores.
Arto. 11 Quórum del Consejo Nacional de Higiene y Seguridad del Trabajo: Este sesionará y tomará acuerdos con los 
miembros que asistan del gobierno, de las asociaciones profesionales de los empleadores y con el ochenta por 
ciento (80%) de la representación de las organizaciones sindicales de los trabajadores, con personalidad jurídica 
y representación nacional.  
 
Arto. 12 El Consejo Nacional de Higiene y Seguridad del Trabajo, funcionará conforme la normativa que se establece en 
el Reglamento Interno del Consejo, el cual elabora, aprueba y modifica el mismo. 
 
Arto. 13 El Consejo Nacional de Higiene y Seguridad del Trabajo, tiene su domicilio en la ciudad de Managua y está 
adscrito al Ministerio del Trabajo, y en cumplimiento de su responsabilidad desarrollará las siguientes 
actividades: 
 
a) Apoyar técnicamente y colaborar en la elaboración y aprobación de las normativas y/o resoluciones en 
materia de higiene y seguridad. 
 
b) Desarrollar actividades de promoción, divulgación de la prevención y capacitación de los riesgos 
laborales. 
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c) Brindar apoyo, asesoramiento técnico en la elaboración y desarrollo de instructivos y procedimientos de 
actuación en la prevención de los riesgos laborales. 
 
d) Colaborar con organismos para el desarrollo de programas de asistencia y cooperación en este ámbito. 
 
e) Promover y desarrollar programas de investigación y aplicación de métodos de prevención. 
 
f) Aprobar el Plan Estratégico Nacional del Consejo. 
 
g) Conformar subcomisiones de trabajo para investigar los casos de trascendencia, dictaminar resoluciones 
a presentar al consejo para su aprobación. 
 
h) Crear su propio reglamento de funcionamiento interno del Consejo. 
 
i) Elaborar su presupuesto. 
 
Arto. 14 El Consejo Nacional de Higiene y Seguridad del Trabajo para su funcionamiento y la ejecución de sus 
actividades se financiará a través de: 
 
a) Cooperación técnica y financiamiento de organismos no gubernamentales. 
 
b) La asignación en el Presupuesto General de la República a través del presupuesto del Ministerio del 
Trabajo. 
 
Arto. 15 El Consejo Nacional de Higiene y Seguridad del Trabajo, estará integrado por miembros propietarios y sus 
respectivos suplentes de la siguiente forma: 
 
a) El Ministro del Trabajo, quien lo presidirá;
b) Un delegado, nombrado por el Ministerio de Salud; 
 
c) Un delegado, nombrado por el Instituto Nicaragüense de Seguridad Social; 
 
d) Un delegado, nombrado por el Ministerio del Ambiente y de los Recursos Naturales; 
 
e) Un delegado, nombrado por el Ministerio de Educación; 
 
f) Un delegado, nombrado por el Ministerio de Fomento, Industria y Comercio; 
 
g) Un delegado, nombrado por el Ministerio de Transporte e Infraestructura; 
 
h) Un delegado, nombrado por la Dirección General de Bomberos del Ministerio de Gobernación; 
 
i) Un delegado, nombrado por el Ministerio Agropecuario y Forestal; 
 
j) Un delegado por cada Organización Sindical con representación y de ámbito nacional; 
 
k) Un delegado por cada Organización Empresarial con representación nacional; 
 
l) Un delegado por las Universidades que incluyen en su pensum académico la materia de higiene y 
seguridad del trabajo. 
 
m) El Consejo Nacional de Higiene y Seguridad del Trabajo podrá invitar a otras entidades y 
organizaciones a participar en las reuniones como invitados especiales, para brindar sus aportes, con 
voz pero sin voto. 
 
Arto. 16 El Consejo Departamental o Regional estará presidido por el Inspector de Higiene y Seguridad del Trabajo del 
Departamento o región respectiva.  El Consejo Departamental o Regional sesionará y tomará acuerdos con los 
miembros que asistan de los empleadores y con el cincuenta por ciento (50%) de la representación de las 
organizaciones sindicales con personalidad jurídica y representación local, y estará integrado por:
a) Un Delegado Departamental del Ministerio de Salud;
b) Un Delegado Departamental del Instituto Nicaragüense de Seguridad Social;
c) Un Delegado Departamental del Ministerio de Educación;
d) Un Delegado Departamental de la Dirección General de Bomberos;
e) Un Delegado Departamental del Ministerio Agropecuario y Forestal;
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f) Un Delegado Departamental del Ministerio del Ambiente y de los Recursos Naturales;
g) Un Delegado por las organizaciones sindicales  con representación departamental o regional;
h) Un Delegado por cada organización empresarial;
i) Un Delegado por las universidades que abordan en su pensum académico la materia de higiene y 
seguridad del trabajo.
j) El Consejo Departamental podrá invitar u otras entidades y organizaciones a participar en las reuniones 
como invitados especiales, para brindar sus aportes con voz, pero sin voto; y
k) Un delegado del Consejo Regional, en el caso de las Regiones Autónomas. 
CAPÍTULO VI 
DE LA ACTUACIÓN INTERINSTITUCIONAL 
Arto. 17 En el marco de la coordinación interinstitucional entre el Ministerio de Salud, Instituto Nicaragüense de 
Seguridad Social y el Ministerio del Trabajo, se realizarán acciones comprendidas en su ámbito de competencia 
entre otros: 
 
a. Promoción y asesoramiento técnico. 
 
b. Realización de estudios epidemiológicos para la identificación y prevención de las patologías que se 
deriven de la exposición de riesgos ambientales. 
 
c. Realizar estudios, investigaciones y divulgación de estadísticas relacionadas a la salud de los 
trabajadores. 
 
d. Desarrollar programas específicos dirigidos a promover la mejora del ambiente de trabajo y el 
perfeccionamiento de los niveles de protección. 
 
TÍTULO II
OBLIGACIONES DEL EMPLEADOR Y DE LOS TRABAJADORES 
CAPÍTULO I 
OBLIGACIONES DEL EMPLEADOR 
Arto. 18 Son Obligaciones del Empleador.
1. Observar y cumplir con las disposiciones de la presente Ley, su reglamento, normativas y el Código del
Trabajo. El incumplimiento de estas obligaciones conlleva a sanciones que van desde las multas hasta 
el cierre del centro de trabajo, de acuerdo al procedimiento establecido al efecto.
2. Adoptar las medidas preventivas necesarias y adecuadas para garantizar eficazmente la higiene y 
seguridad de sus trabajadores en todos los aspectos relacionados con el trabajo.
3. El empleador tomando en cuenta los tipos de riesgo a que se expongan los trabajadores, y en 
correspondencia con el tamaño y complejidad de la empresa, designará o nombrará a una o más 
personas, con formación en salud ocupacional o especialista en la materia, para ocuparse 
exclusivamente en atender las actividades de promoción, prevención y protección contra los riesgos 
laborales. 
4. Para dar cumplimiento a las medidas de prevención de los riesgos laborales, el empleador deberá:
a. Cumplir con las normativas e instructivos sobre prevención de riesgos laborales.
b. Garantizar la realización de los exámenes médicos ocupacionales de forma periódica  según los 
riesgos  que estén expuestos los trabajadores.
c. Planificar sus actuaciones preventivas en base a lo siguiente:
1) Evitar los riesgos.
2) Evaluar los riesgos que no se puedan evitar.
3) Combatir los riesgos en su origen.
4) Adaptar el trabajo a la persona.
5) Sustituir lo peligroso por lo que entrañe poco o ningún peligro.
6) Adoptar medidas que garanticen la protección colectiva e individual.
7) Dar la debida información  a los trabajadores.
Manual de Higiene y Seguridad Empresarial en el beneficio de café SANTA MARGARITA 
 
Raúl Emilio Selva Cárdenas  209 
5. Elaborar un diagnóstico inicial que contemple un mapa de riesgos laborales específicos de la empresa y 
su correspondiente plan de prevención y promoción del trabajo saludable. El diagnóstico deberá ser 
actualizado cuando cambien las condiciones de trabajo o se realicen cambios en el proceso productivo, 
y se revisará, si fuera necesario, con ocasión de los daños para la salud que se haya producido. Una vez 
que entre en vigencia la presente Ley, todas las empresas existentes en el país tendrán un plazo de 6 
meses para la elaboración del citado diagnóstico y su correspondiente plan de prevención y promoción 
del trabajo saludable.
6. Para iniciar sus actividades laborales, la empresa debe tener licencia de apertura en materia de higiene y 
seguridad del trabajo, de acuerdo al procedimiento y requisitos que establezca el reglamento y las 
normativas.
7. Constituir en su centro de trabajo una comisión mixta de higiene y seguridad del trabajo, que deberá ser 
integrada con igual número de trabajadores y representantes del empleador, de conformidad a lo 
establecido en la presente Ley.
8. Elaborar el  reglamento  técnico organizativo en materia de higiene y seguridad del trabajo. 
9. Exigir a los contratistas y sub-contratistas el cumplimiento de las obligaciones legales en materia de 
higiene y seguridad del trabajo. En caso contrario se hace responsable solidario por los daños que se 
produzcan por el incumplimiento de esta obligación. 
10. Analizar las posibles situaciones de emergencia y adoptar las medidas necesarias en materia de 
primeros auxilios, prevención de incendios y evacuación de los trabajadores.
11. Notificar a la autoridad competente los datos de la actividad de su empresa, y entre ellos, los referidos a las 
materias y productos inflamables, tóxicos o peligrosos. 
12. Permitir el acceso a los lugares de trabajo a los Inspectores de Higiene y Seguridad del Trabajo en 
cualquier momento, mientras se desarrolla la actividad laboral, debidamente identificados y suministrar 
la información que sea solicitada, bajo sigilo y estrictamente relacionada con la materia.
13. Suspender de inmediato los puestos de trabajo, que impliquen un riesgo inminente laboral, tomando las 
medidas apropiadas de evacuación y control.
14. Proporcionar gratuitamente a los trabajadores los equipos de protección personal específicos, según el 
riesgo del trabajo que realicen, darles mantenimiento, reparación adecuada y sustituirlo cuando el 
acceso lo amerite. 
15. Inscribir a los trabajadores desde el inicio de sus labores o actividades en el régimen de la seguridad 
social en la modalidad de los riesgos laborales.
16. Se deberá mantener un botiquín con una provisión adecuada de medicinas y artículos de primeros 
auxilio y una persona capacitada en brindar primeros auxilios, según lo disponga en su respectiva 
norma. 
CAPÍTULO II 
DE LA CAPACITACIÓN A LOS TRABAJADORES 
Arto. 19 El empleador debe proporcionar gratuitamente los medios apropiados para que los trabajadores reciban 
formación e información por medio de programas de entrenamiento en materia de higiene, seguridad y salud de 
los trabajadores en los lugares de trabajo. 
 
Arto. 20 El empleador debe garantizar el desarrollo de programas de capacitación en materia de higiene y seguridad, cuyos temas deberán 
estar vinculados al diagnóstico y mapa de riesgo de la empresa, mediante la calendarización de estos programas en los planes 
anuales de las actividades que se realizan en conjunto con la comisión mixta de higiene y seguridad del trabajo, los que deben ser 
dirigidos a todos los trabajadores de la empresa, por lo menos una vez al año.
Arto. 21 El empleador debe garantizar en el contenido de los programas de capacitación en su diseño e implementación 
de medidas en materia de primeros auxilios, prevención de incendio y evacuación de los trabajadores. La 
ejecución y desarrollo de estos eventos deben ser notificados al Ministerio del Trabajo. 
 
Arto. 22 El empleador debe garantizar que el personal docente que realice las acciones de capacitación debe ser personal 
calificado, con dominio en la materia de higiene y seguridad del trabajo y que esté debidamente acreditado ante 
el Ministerio del Trabajo. 
CAPÍTULO III 
DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES 
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Arto. 23 El empleador debe garantizar una vigilancia adecuada de la salud de los trabajadores, cuando en su actividad 
laboral concurran algunos elementos o factores de exposición a riesgos higiénicos industriales, de conformidad 
a lo dispuesto en el reglamento o normativas. 
 
Arto. 24 Los trabajadores tienen derecho a conocer y obtener toda información relacionada con su estado de salud, con 
respecto a los resultados de las valoraciones médicas practicadas, respetando siempre la confidencialidad en 
todos los casos. 
 
Arto. 25 El empleador debe garantizar la realización de los exámenes médicos pre empleo y periódico en salud 
ocupacional a los trabajadores que estén en exposición a riesgos o cuando lo indiquen las autoridades del 
Ministerio del Trabajo y el Ministerio de Salud. 
 
Arto. 26 El empleador llevará un expediente de cada trabajador que contenga: exámenes pre-empleo, registro de 
accidentes, enfermedades ocupacionales y otras, e inmunizaciones. En la realización de estos exámenes de pre-
empleo se atenderá lo siguiente: 
a. Deberán realizarse exámenes pre-empleos de manera obligatoria a todos aquellos aspirantes a puestos 
de trabajo, y estos exámenes deberán estar relacionados con los perfiles de riesgos de las empresas. 
b. Los exámenes médicos de laboratorio mínimos a realizar en el examen médico pre-empleo tomando en 
cuenta su edad, riesgos laborales y otros factores de los trabajadores serán, entre otros:
• Examen físico completo.
• Biometría Hemática Completa (BHC)
• Examen General de Orina (EGO)
• Examen General de Heces (EGH)
• VDRL =  Sífilis
• Pruebas de Función Renal
• Prueba de Colinesterasa
c. El examen médico periódico se realizará de forma obligatoria a todos los trabajadores de forma anual 
o según criterio médico. 
d. Este examen se realizará con el fin de detectar de manera precoz los efectos que pudieran estar 
padeciendo los trabajadores por su relación con los riesgos existentes en su puesto de trabajo.
Arto. 27 De los resultados de los exámenes médicos de los trabajadores, se deberán remitir copias en los 5 (cinco) días 




DE LOS ACCIDENTES DEL TRABAJO 
 
Arto. 28 El empleador debe reportar los accidentes leves en un plazo máximo de cinco días hábiles y los mortales, graves y muy graves en 
el plazo máximo de veinticuatro horas hábiles más él término de la distancia, al Ministerio del Trabajo en el modelo oficial 
establecido, sin perjuicio de su declaración al Instituto Nicaragüense de Seguro Social y Ministerio de Salud. 
 
Arto. 29 En caso de no registrarse accidentes, el empleador deberá, comunicarlo por escrito al Ministerio del Trabajo, 
mensualmente durante los primeros cinco días del mes siguiente a reportar. 
 
Arto. 30 Debe investigar en coordinación con la comisión mixta de higiene y seguridad todos los accidentes de trabajo e 
indicar para cada uno de ellos las recomendaciones técnicas que considere pertinente con el propósito de evitar 
la repetición de las mismas. 
 




OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES 
 
Arto. 32 El trabajador tiene la obligación de observar y cumplir con las siguientes disposiciones de la presente Ley, el 
Reglamento, el Código del Trabajo y las normativas: 
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1) Cumplir las órdenes e instrucciones dadas para garantizar su propia seguridad y salud, las de sus 
compañeros de trabajo y de terceras personas que se encontraren en el entorno, observando las normas 
o disposiciones que se dicten sobre esta materia. 
 
2) Utilizar correctamente los medios y equipos de protección facilitados por el empleador, de acuerdo a 
las instrucciones recibidas de éste. 
 
3) Informar a su jefe inmediato y a la comisión mixta de higiene y seguridad del trabajo de cualquier 
situación que, a su juicio, pueda entrañar un peligro grave e inminente, para la higiene y seguridad, así 
como, los defectos que hubiera comprobado en los sistemas de protección. 
 
4) Seguir las enseñanzas en materia preventiva, tanto técnica como práctica que le brinde el empleador. 
 
5) Colaborar en la verificación de su estado de salud mediante la práctica de reconocimiento médico. 
 
6) Informar a su jefe acerca de todos los accidentes y daños que le sobrevengan durante el trabajo o 
guarden relación con el, así como suministrar la información requerida por los Inspectores de Higiene y 
Seguridad del Trabajo. 
 
7) Asistir en los eventos de capacitación en materia de prevención de riesgos laborales que le convoque la 
parte empleadora, la organización sindical, Instituto Nicaragüense de Seguridad Social, el Ministerio 
del Trabajo, entre otros. 
 
8) Están obligados a participar en la comisión mixta de higiene y seguridad del trabajo y de elegir a sus 
delegados ante la comisión. 
 
Todo esto sin perjuicio de los derechos adquiridos en el Código del Trabajo, Convenios Colectivos, Convenios 
Internacionales de la Organización Internacional del Trabajo (O.I.T.) y demás resoluciones ministeriales. 
 
CAPÍTULO VI 
OBLIGACIONES DE LOS CONTRATISTAS Y SUB-CONTRATISTAS 
Arto. 33 Los contratistas y sub-contratistas están en la obligatoriedad de darle cumplimiento a las disposiciones 
contenidas en materia de higiene y seguridad en relación con sus trabajadores. 
 
Arto. 34 El empleador que usare el servicio de contratista y permitiese a estos la subcontratación, exigirá a ambos que 
estén inscritos en el registro correspondiente al Instituto Nicaragüense de Seguridad Social y que cumplan con 
sus obligaciones ante dicha institución. En caso de incumplimiento, el empleador será solidariamente 
responsable de las obligaciones que dicho contratista o subcontratista tienen con sus trabajadores de 
conformidad con el Código del trabajo y la Ley de Seguridad Social.  
Arto. 35 El empleador, dueño o el representante legal del establecimiento principal exigirá a los contratistas y sub-
contratistas el cumplimiento de las obligaciones legales en materia de prevención de riesgos laborales, en caso 
contrario responderá solidariamente por los daños, perjuicios ocasionados a los trabajadores. 
CAPÍTULO VII 
OBLIGACIONES DE LOS FABRICANTES IMPORTADORES Y SUMINISTRADORES DE PRODUCTOS QUÍMICOS 
Arto. 36 Para una mayor vigilancia y control en el uso y destino de los productos químicos, usados en la agro-industria, 
agricultura y procesos industriales, los ministerios encargados de controlar y autorizar sus importaciones, 
suministrarán mensualmente a la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo del Ministerio del 
Trabajo, copia de la lista de los importadores y productos químicos autorizados para su importación. 
 
Arto. 37 Los fabricantes, importadores y suministradores de productos y sustancias químicas deberán envasar y etiquetar 
los mismos de forma que se identifique claramente su contenido y se determinen sus riesgos. 
 
Arto. 38 Los fabricantes, importadores, suministradores y usuarios deben de remitir al Ministerio del Trabajo ficha de 
seguridad de los productos que debe contener los siguientes datos: 
 
a) Información científico – técnica, traducido oficialmente al idioma español y lenguas de las Regiones 
Autónomas de la Costa Atlántica. 
 
b) Identidad de la sustancia o producto. Etiqueta de tóxico, simbología internacional
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c) Propiedades físicas y química. 
 
d) Aspectos relacionados con su uso y aplicación. 
 
e) Indicaciones y contraindicaciones del producto. 
 
Arto. 39 Se debe suministrar la información necesaria para utilizar correctamente los productos químicos e indicar las 
medidas preventivas adicionales que deberán adoptarse en casos especiales y del uso de los equipos de 
protección a  utilizar para cada caso. 
 
TÍTULO III
DE LA ORGANIZACIÓN DE LA HIGIENE Y SEGURIDAD 
EN LOS CENTROS DE TRABAJO 
 
CAPÍTULO I 
LAS COMISIONES MIXTAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO 
 
Arto. 40 Para el propósito de esta Ley se considera Comisión Mixta de Higiene y Seguridad del Trabajo (C.M.H.S.T.), al 
órgano paritario, constituido por los representantes nombrados por el centro de trabajo y los nombrados por el o 
los sindicatos con presencia en el centro de trabajo.  
 
Arto. 41 Los empleadores o sus representantes están en la obligación de constituir en sus centros de trabajo una Comisión Mixta de 
Higiene y Seguridad del Trabajo, que deberá integrarse con igual número de representantes del empleador que 
de los trabajadores.  
 
Arto. 42 Las empresas e instituciones que cuentan con diferentes centros de trabajo, deben constituir tantas Comisiones Mixtas 
de Higiene y Seguridad del Trabajo, como centros de trabajo tengan. 
 
Arto. 43 El número de representantes de cada sector representativo guardará una relación directa con el número de trabajadores de la 
empresa o centro de trabajo, de acuerdo con la siguiente escala mínima:
Hasta 50 trabajadores 1
De 51 a 100 trabajadores 2
De 101 a 500 trabajadores 3
De 501 a 1000 trabajadores 4
De 1001 a 1500 trabajadores 5
De 1501 a 2500 trabajadores 8
De 2501 a más trabajadores 10
Arto. 44 Los miembros de la Comisión Mixta que representan al empleador deberán ser nombrados por éste para un período de dos años, 
pudiendo ser reelegidos al término de su mandato. Se escogerán entre los más calificados en materia de prevención 
de riesgos laborales y se les autorizará para tomar determinadas decisiones de control y representación. 
 
Arto. 45 Los representantes de los trabajadores y los respectivos suplentes, serán designados por el (los) sindicato (s) con personería 
jurídica y, en caso de no existir estos, se elegirán por la mayoría de los votos de los trabajadores en elecciones que se 
celebrarán cada dos años. 
 
Arto. 46 Cuando uno de los representantes de los trabajadores deje de laborar para la empresa o renuncie a ser miembro de la C.M.H.S.T., 
les sustituirá la persona que le precedió en la elección o aquél que designe el sindicato si lo hubiere.  Dichas 
circunstancias se notificarán a la autoridad laboral competente, de acuerdo con esta Ley. 
 
Arto. 47 Durante el término de su mandato, los miembros de las C.M.H.S.T., no podrán ser despedidos por causas atribuidas al 
cumplimiento de sus funciones en la esfera de la higiene y seguridad del trabajo, si no es con la autorización del 
Ministerio del Trabajo, previa comprobación de la causa justa alegada.  
Arto.48 El acta de constitución de la C.M.H.S.T., deberá contener los siguientes datos: 
 
 Lugar, fecha y hora de la Constitución. 
 
 Nombre de la empresa.   
 
 Nombre del Centro de Trabajo. 
 
 Nombre y apellido del Director del Centro de Trabajo. 
 
 Número de trabajadores. 
 
 Nombres y apellidos de los representantes del empleador y sus respectivos cargos. 
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 Nombres y apellidos de los representantes de los trabajadores, especificando el cargo en el sindicato, si 
fueran sindicalizados. 
 
Arto. 49. Toda modificación y/o reestructuración que se realice en la Comisión Mixta de Higiene y Seguridad del Trabajo, 
debe informarse al Departamento de formación de la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo 
(D.G.H.S.T.) o a la inspectoría Departamental correspondiente, quien la remitirá en este último caso, a la Dirección 
General de Higiene y Seguridad del Trabajo en un plazo no mayor de 30 días. 
Arto. 50 Todo empleador tendrá un máximo de diez días a partir de la fecha de constitución de la C.M.H.S.T., para proceder a 
inscribirla, su incumplimiento a esta disposición será objeto de sanción. 
Arto. 51 La solicitud de inscripción de la C.M.H.S.T. que se realice ante la Dirección General de Higiene y Seguridad del 
Trabajo o ante el Inspector Departamental de Higiene y Seguridad correspondiente, deberá ir acompañada del acta de 
constitución de la misma, con sus respectivas firmas y sellos, el libro de actas que será aperturado y foliado por la 
autoridad laboral competente.
Arto. 52 La Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo, a través del Departamento de Normación, asignará un 
número de registro a las Comisiones Mixtas, el cual dará a conocer al empleador.  
 
Las inscripciones de las C.M.H.S.T. que se realicen en las Delegaciones Departamentales serán remitidas por éstas a 
la D.G.H.S.T. en un plazo no superior a 30 días, a fin de que se les otorgue el correspondiente número de registro que 
comunicarán al empleador. 
 
Arto. 53 Una vez registrada la C.M.H.S.T. deberá de reunirse a más tardar quince días después de dicho registro, con el objeto 
de elaborar un plan de trabajo anual, el que presentará a la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo, 
para su aprobación y registro en el expediente que lleva esa Dirección.  
 
Arto. 54 Toda modificación que se realice en la conformación de la C.M.H.S.T., debe informarse al Departamento de 
Normación de la D.G.H.S.T., o a la Inspectoría Departamental correspondiente, quién la remitirá en este último caso, 
a la D.G.H.S.T. en un plazo no mayor de diez días. 
 
Arto. 55 La C.M.H.S.T., la presidirá uno de los miembros elegidos por el empleador. Los miembros de estas comisiones 
elaborarán su propio reglamento de funcionamiento interno. 
 
Arto.56 Las funciones de la C.M.H.S.T. serán las siguientes:
a. Cooperar con la empresa o centro de trabajo en la evaluación y determinación de los riesgos laborales de 
la empresa o centro de trabajo a la que pertenezcan.
b. Colaborar en la vigilancia y controlar el cumplimiento de las disposiciones que se adopten en materia de 
prevención de riesgos laborales.
c. Proponer al empresario la adopción de medidas preventivas, dirigidas a mejorar los niveles de protección 
y prevención de los riesgos laborales.
d. Promover y fomentar la cooperación de los trabajadores en la ejecución de las medidas de protección y 
prevención de los riesgos laborales.
e. Divulgar sobre las decisiones que se adopten en materia de prevención de riesgos laborales.
f. Conocer y analizar los daños para la salud de los trabajadores, al objeto de valorar sus causas y 
proponer las medidas oportunas. 
g. Informar al empresario para que éste, en caso de ser necesario acuerde la paralización de las actividades 
que entrañen un riesgo laboral grave e inmediato para la salud de los trabajadores.
h. Participar y ser informados de las actuaciones que la autoridad laboral competente realice en las empresas 
o centros de trabajo a los que pertenezcan, relativo a materia de Higiene y Seguridad.
i. Conocer informes relativos a la Higiene y Seguridad ocupacional que disponga la empresa, que sean de 
relevancia para el cumplimiento de sus funciones.
j. Realizar cuantas funciones les sean encomendadas por la empresa o centro de trabajo en materia de su 
competencia.
k. Coadyuvar, fomentar y proponer la cultura de higiene y seguridad del trabajo. 
Arto. 57 Para el desempeño de sus funciones los miembros de las Comisiones Mixtas de Higiene y Seguridad del Trabajo, 
deberán disponer del tiempo necesario como jornada, de acuerdo con los términos que determine el convenio 
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colectivo o se establezca en el reglamento interno de funcionamiento de la Comisión Mixta de Higiene y Seguridad 
del Trabajo.  
Arto. 58 La empresa deberá proporcionar a los miembros de la C.M.H.S.T., una formación especial en materia preventiva, por sus propios 
medios o por concierto con organismos o entidades especializados en la materia. 
 
Arto. 59 Los miembros de la C.M.H.S.T., se reunirán al menos, mensualmente y siempre que lo proponga uno de los sectores 
representativos.  Podrán participar en estas reuniones, con voz pero sin voto, los delegados sindicales y los 
responsables técnicos de las empresas; así como las personas que cuenten con una especial calificación o información 
respecto de concretas cuestiones que se debatan, siempre que así lo solicita algunas de las representaciones de la 
C.M.H.S.T. 
 
Arto. 60 Los acuerdos de las reuniones de la C.M.H.S.T., se escribirán en un libro de Actas, que deberán estar a disposición de la 
autoridad laboral, cuando así se lo requieran.  
 
CAPÍTULO II 
DE LOS REGLAMENTOS TÉCNICOS ORGANIZATIVOS 
 
Arto. 61 Los empleadores o sus representantes están en la obligación de elaborar Reglamentos Técnicos Organizativos en 
materia de higiene y seguridad del trabajo a fin de regular el comportamiento de los trabajadores como 
complemento a las medidas de prevención y protección, estableciendo los procedimientos de las diferentes 
actividades preventivas, generales y específicas de seguridad que se deben adoptar en los lugares de trabajo. 
Arto. 62 La Comisión Mixta de Higiene y Seguridad del Trabajo, deberá intervenir en la elaboración del Reglamento 
Técnico Organizativo en materia de higiene y seguridad de la empresa. 
 
Arto. 63 El contenido del Reglamento Técnico Organizativo será desarrollado de conformidad al instructivo 
metodológico que oriente el Ministerio del Trabajo, a través de la Dirección General de Higiene y Seguridad del 
Trabajo. 
 
Arto. 64 La solicitud para autorizar el Reglamento Técnico Organizativo de la Empresa, se formulará por duplicado ante 
la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo del Ministerio del Trabajo. 
 
Arto. 65 Recibida la solicitud, la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo, procederá a revisar el contenido 
del Reglamento y previo de las observaciones que realice, que en su caso considere procedentes, emitirá auto 
favorable para proceder a la aprobación del Reglamento, o requerirá al empleador para que en un plazo no 
superior de 30 días, sean subsanadas las deficiencias observadas en la revisión. 
Arto. 66 Una vez aprobado el Reglamento, producirá plenos efectos legales para su implementación y se extenderá en 
dos ejemplares, para dar uno a la empresa y otro queda en el Ministerio del Trabajo, para su custodia. 
 
Arto. 67 El Reglamento aprobado por el Ministerio del Trabajo, la empresa debe difundirlo y ser puesto en conocimiento 
a los trabajadores con treinta días de anticipación a la fecha en que comenzará a regir. 
 
Arto. 68 Los empleadores y trabajadores tienen la obligación de cumplir las medidas y regulaciones sobre prevención de 
riesgos laborales contenidas en el Reglamento Técnico Organizativo de su centro de trabajo. Los trabajadores 
deben de colaborar y exigir la implementación de las disposiciones contenidas en el Reglamento Técnico 
Organizativo de Higiene y Seguridad del Trabajo. 
 
Arto. 69 Los empleadores y trabajadores que violen estas disposiciones serán objeto de sanción conforme a lo regulado 
en la presente Ley. 
 
Arto. 70 La vigilancia y control del cumplimiento de las disposiciones contenidas en los Reglamentos Técnicos 
Organizativos de Higiene y Seguridad del Trabajo en las Empresas, corresponde a la Dirección General de 
Higiene y Seguridad del Trabajo o al Inspector Departamental de Higiene y Seguridad correspondiente. 
 
Arto. 71 Los empleadores tendrán un plazo no superior de tres meses para proceder a elaborar y presentar su Reglamento 
Técnico Organizativo a la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo o a la Inspectoría 
Departamental correspondiente. 
 
Arto.72 Los Reglamentos Técnicos Organizativos de Higiene y Seguridad aprobados por el MITRAB tendrán una 
vigencia de dos años, pudiendo ser los mismos revisados o actualizados cuando se operen cambios o se 
introduzcan nuevos procesos. 
 
TÍTULO IV
DE LAS CONDICIONES DE  LOS LUGARES DE TRABAJO.
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Arto. 73 El diseño y característica constructiva de los lugares de trabajo deberán ofrecer garantías de higiene y seguridad 
frente a los riesgos de accidentes y enfermedades profesionales.  
 
Arto. 74 El diseño y característica constructiva de los lugares de trabajo deberán también facilitar el control de las situaciones de 
emergencia, en especial de incendio y posibilitar, cuando sea necesario, la rápida y segura evacuación de los 
trabajadores. 
 
A tal efecto los lugares de trabajo deberán ajustarse, en lo particular, a lo dispuesto en el Reglamento que regule las 
condiciones de protección contra incendios y fenómenos climatológicos o sismológicos que le sean de aplicación. 
 
Arto.75 El diseño y característica de las instalaciones de los lugares de trabajo deberán garantizar: 
 
a. Que las instalaciones de servicio o de protección anexas a los lugares de trabajo pueden ser utilizadas sin 
peligro para la salud y la seguridad de los trabajadores. 
 
b. Que dichas instalaciones y dispositivos de protección cumplen con su cometido, dando protección efectiva 
frente a los riesgos que pretenden evitar. 
 
Las instalaciones de los lugares de trabajo deberán cumplir, en particular, la reglamentación específica que le sea de 
aplicación. 
 
Arto. 76 La iluminación de los lugares de trabajo deberá permitir que los trabajadores dispongan de unas condiciones de 
visibilidad adecuados para poder circular y desarrollar sus actividades sin riesgo para su seguridad y la de terceros, 
con un confort visual aceptable.  
 
Arto. 77 Las condiciones ambientales y en particular las condiciones de confort térmico de los lugares de trabajo no deberán constituir 
tampoco, en la medida de lo posible, una fuente de incomodidad o molestia para los trabajadores. 
 
Arto. 78 Los lugares de trabajo dispondrán del material y, en su caso, de los locales necesarios, para la prestación de primeros auxilios a 
los trabajadores accidentados, ajustándose, en este caso, en lo establecido en la presente ley y demás disposiciones 
que se establezcan en su Reglamento. 
 
CAPÍTULO II 
ORDEN, LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO 
 
Arto. 79 Las zonas de paso, salidas y vías de circulación de los lugares de trabajo deberán permanecer libres de obstáculos, de forma 
que sea posible utilizarlas sin dificultad. 
 
Arto. 80 Los lugares de trabajo, incluidos los locales de servicio y sus respectivos equipos e instalaciones, deberán ser objeto de 
mantenimiento periódico y se limpiarán periódicamente, siempre que sea necesario, para mantenerlas limpias y en 
condiciones higiénicas adecuadas. 
 
Arto. 81 Las operaciones de limpieza no deberán constituir por si mismas una fuente de riesgo para los trabajadores que las 





Arto. 82 Todos los edificios permanentes o provisionales, serán de construcción segura y atendiendo a las disposiciones estipuladas en 
el Reglamento de Seguridad en las Construcciones, para evitar riesgos de desplome y los derivados de los agentes 
atmosféricos. 
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Arto. 83 Los cimientos, pisos y demás elementos de los edificios ofrecerán resistencia suficiente para sostener y suspender con 
seguridad las cargas para los que han sido calculados. 
 
Arto. 84 Se indicarán por medio de rótulos las cargas que los locales puedan soportar o suspender, quedando prohibido 
sobrecargar los pisos y plantas de los edificios. 
 
CAPÍTULO IV 
SUPERFICIE Y CUBICACION 
 
Arto. 85 Los locales de trabajo reunirán las siguientes condiciones mínimas: 
 
a. Tres metros de altura desde el piso al techo 
b. Dos metros cuadrados de superficie por cada trabajador 
c. Diez metros cúbicos por cada trabajador. 
 
Arto. 86 No obstante, en los establecimientos comerciales, de servicios y locales destinados a oficinas y despachos, la altura a que se 
refiere el apartado "a" del número anterior podría quedar reducido hasta dos cincuenta metros, pero respetando la 
cubicación por trabajador que se establece en el apartado "c", y siempre que se renueve el  aire suficiente. 
 
CAPÍTULO V 
SUELOS, TECHOS Y PAREDES. 
 
Arto. 87 El pavimento constituirá un conjunto homogéneo, llano y liso sin soluciones de continuidad; será de material consistente, no 
resbaladizo o susceptible de serlo con el uso y de fácil limpieza estará al mismo nivel y de no ser así se salvarán las 
diferencias de alturas por rampas de pendiente no superior al 10 por 100. 
 
Arto. 88 Las paredes serán lisas y pintadas en tonos claros y susceptibles de ser lavadas o blanqueadas. 
 
Arto. 89 Los techos deberán reunir las condiciones suficientes para resguardar a los trabajadores de las inclemencias del tiempo. 
 






Arto. 90 Los corredores, galerías y pasillos deberán tener una anchura adecuada al número de personas que hayan de circular 
por ellos y a las necesidades propias del trabajo. 
 
Sus dimensiones mínimas serán las siguientes: 
 
a. 1.20 metros de anchura para los pasillos principales 
b. Un metro de anchura para los pasillos secundarios. 
 
Arto. 91 La separación entre máquinas u otros aparatos será suficiente para que los trabajadores puedan ejecutar su labor cómodamente 
y sin riesgo. Nunca menor a 0.80 metros, contándose esta distancia a partir del punto mas saliente del recorrido de 
los órganos móviles de cada máquina.  
 
Arto. 92 Cuando existan aparatos con órganos móviles, que invadan en su desplazamiento una zona de espacio libre, la circulación del 
personal quedará señalizada con franjas pintadas en el suelo, que delimiten el lugar por donde debe transitarse. 
 
CAPÍTULO VII 
PUERTAS Y SALIDAS 
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Arto. 93 Las salidas y las puertas exteriores de los centros de trabajo, cuyo acceso será visible o debidamente señalizado, serán 
suficientes en número y anchura para que todos los trabajadores ocupados en los mismos puedan abandonarlos con 
rapidez y seguridad. Las puertas transparentes deberán tener una señalización a la altura de la vista y estar 
protegidas contra la rotura o ser de material de seguridad, cuando éstas puedan suponer un peligro para los 
trabajadores. 
 
Arto. 94 Las puertas de comunicación en el interior de los centros de trabajo reunirán las mismas condiciones y además: Las puertas que 
se cierran solas deberán ser o tener partes transparentes que permitan la visibilidad de la zona a la que se accede. 
 
Arto. 95 Ninguna puerta de acceso a los puestos de trabajo o su planta permanecerá bloqueada (aunque este cerrada), de manera que 





Arto. 96 Los locales destinados a dormitorios del personal reunirán las siguientes condiciones: 
 
a. Los locales destinados a dormitorios de los trabajadores deberán estar provistos de ventanas que permitan 
una adecuada ventilación e iluminación natural.   
 
b. Las camas estarán provistas de colchón, sábanas, almohadas con fundas y las mantas necesarias, según las 
condiciones del clima.  La ropa de cama será mantenida en estado de higiene y limpieza. 
 
c. Se dotarán de armarios individuales. 
 
d. La superficie por cama-trabajador no será inferior a cuatro metros cuadrados y la altura mínima del local 
de 2.50 metros, y el volumen de aire por cama no será inferior a 12 metros cúbicos. Si se instalan literas 
habrá al menos un  metro de distancia entre los dos bastidores. 
 
e. Tendrán comunicación con cuartos de servicio sanitarios (baños, inodoros, etc.) los que estarán 





Arto. 97 Los comedores que instalen las empresas para sus trabajadores estarán ubicados en lugares próximos a los de trabajos, 
separados de otros locales y de focos insalubres o molestos. 
 
Arto. 98 Los pisos paredes y techos serán lisos y susceptibles de fácil limpieza tendrán una iluminación, ventilación y temperatura 
adecuada, y la altura mínima del techo será de 2.60 metros. 
 
Arto. 99 Estarán provista de mesas, asientos y dotados de vasos, platos y cubiertos para cada trabajador. 
 
Arto. 100 Dispondrán de agua potable para la limpieza de utensilios y vajilla. Independiente de estos fregaderos existirán 





Arto. 101 Los locales destinados a cocinas reunirán las condiciones siguientes:  
 
a. Se efectuará la captación de humos, vapores y olores desagradables, mediante campana-ventilación si fuere 
necesario. 
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b. Se mantendrán en todo momento en condición de absoluta limpieza y los residuos alimenticios se 
depositarán en recipientes cerrados hasta su evacuación. 
 
c. Los alimentos se conservarán en el lugar y a la temperatura adecuada, y en refrigeración si fuere necesario. 
 
d. Estarán dotados de menaje necesario que se conservará en completo estado de higiene y limpieza. 
 
CAPÍTULO XI 
ABASTECIMIENTO DE AGUA 
 
Arto. 102 Todo centro de trabajo dispondrá de abastecimiento suficiente de agua potable en proporción al número de trabajadores, 
fácilmente accesible a todos ellos y distribuido en lugares próximos a los puestos de trabajo. 
 
Arto. 103 No se permitirá sacar o trasegar agua para beber por medio de vasijas, barriles, cubos u otros recipientes abiertos o 
cubiertos provisionalmente. 
 
Arto. 104 Se indicará mediante carteles si el agua es o no potable. 
 
Arto. 105 No existirán conexiones entre el sistema de abastecimiento de agua potable y el agua que no sea apropiada para beber 
evitándose la contaminación por porosidad o por contacto. 
 
CAPÍTULO XII 
SALA DE VESTIDORES Y ASEO 
 
Arto. 106 Los centros de trabajo, que así lo ameriten, dispondrán de vestidores y de aseo para uso del personal debidamente diferenciado 
por sexo. 
 
Arto. 107 Estarán provistos de asientos y de armarios individuales, con llave para guardar sus efectos personales. 
 
Arto. 108 En estos locales deberá existir lavamanos con su respectiva dotación de jabón. A los trabajadores que realicen trabajos 






Arto. 109 Todo centro de trabajo deberá contar con servicios sanitarios en óptimas condiciones de limpieza. 
 
Arto. 110 Existirán como mínimo un inodoro por cada 25 hombres y otro por cada 15 mujeres. En lo sucesivo un inodoro por 
cada 10 personas. 
 





Arto. 112 Cuando la empresa se dedique a actividades que normalmente impliquen trabajos sucios, se manipulen sustancias 
tóxicas, infecciosas o irritantes, se esté expuestos al calor excesivo, se desarrollen esfuerzos físicos superiores a los 
normales o lo exija la higiene del procedimiento de fabricación, se instalará una ducha de agua fría y caliente por 
cada diez trabajadores o fracción de esta cifra que trabajen en la misma jornada. 
 
Arto. 113 En los trabajos tóxicos o muy sucios se facilitarán los medios de limpieza y asepsia necesarios. 
 
TÍTULO V
DE LAS CONDICIONES DE HIGIENE INDUSTRIAL 
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EN LOS LUGARES DE TRABAJO 
 
CAPÍTULO I 
EVALUACIÓN DE LOS RIESGOS HIGIÉNICOS INDUSTRIALES 
 
Arto. 114 La evaluación de los riesgos para la salud de los trabajadores en los centros de trabajo deberá partir de: 
 
1. Una Evaluación Inicial de los Riesgos que se deberá realizar con carácter general para identificarlos, 
teniendo en cuenta la naturaleza de la actividad, la cual se deberá de realizar con una periocidad mínima de 
una vez al año. 
 
2. La evaluación será actualizada cuando se produzcan modificaciones del proceso, para la elección de los 
Equipos de Protección Personal, en la elección de sustancias o preparados químicos que afecten el grado de 
exposición de los trabajadores a dichos agentes, en la modificación del acondicionamiento de los lugares de 
trabajo o cuando se detecte en algún trabajador una intoxicación o enfermedad atribuible a una exposición a 
estos agentes. 
 
3. Si los resultados de la evaluación muestra la existencia de un riesgo para la seguridad o salud de los 
trabajadores por exposición a agentes nocivos, el empleador deberá adoptar las medidas necesarias para 
evitar esa exposición.  
 
CAPÍTULO II 
REGISTRO DE DATOS 
 
Arto. 115 El empleador deberá disponer de: 
 
a. Un registro de los datos resultantes obtenidos de las evaluaciones. 
 
b. Una lista de los trabajadores expuestos a agentes nocivos, indicando el tipo de trabajo efectuado, el 
agente específico al que están expuestos, así como un registro de los accidentes que se hayan 
producido. 
 
c. Un registro del historial médico individual realizado a los trabajadores expuestos riesgos. 
 
Arto. 116 El empleador deberá facilitar el acceso a estos archivos, que se conservarán en la empresa, a la autoridad laboral 
y a las autoridades competentes en higiene y seguridad. No obstante lo anterior, cuando los datos relativos a la 
vigilancia de la salud de los trabajadores contenga información personal de carácter médico confidencial, el 




Arto. 117 Se deberán evitar los olores desagradables mediante los sistemas de captación y expulsión de aire más 
eficazmente, si no fuera posible por aspectos técnicos, se pondrá a disposición de los trabajadores equipos de 





Arto. 118 Las condiciones del ambiente térmico no deben constituir una fuente de incomodidad o molestia para los 
trabajadores, por lo que se deberán evitar condiciones excesivas de calor o frío. 
 
Arto. 119 En los lugares de trabajo se debe mantener por medios naturales o artificiales condiciones atmosféricas 
adecuadas evitando la acumulación de aire contaminado, calor o frío. 
 
Arto. 120 En los lugares de trabajo donde existan variaciones constantes de temperatura, deberán existir lugares intermedios donde el 
trabajador se adapte gradualmente a una u otra. 
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Arto. 121 A partir de los 85 dB (A) para 8 horas de exposición y siempre que no se logre la disminución del nivel sonoro 
por otros procedimientos se establecerá obligatoriamente dispositivos de protección personal tales como 
orejeras o tapones.  
 
En ningún caso se permitirá sin protección auditiva la exposición a ruidos de impacto o impulso que superen los 
140 dB (c) como nivel pico ponderado. 
CAPÍTULO VI 
RADIACIONES NO IONIZANTES 
 
Arto. 122 En los lugares de trabajo en que existe exposición intensa de radiaciones infrarrojas, se instalarán pantallas absorbentes, 
cortinas de agua u otros dispositivos aprobados para neutralizar o disminuir el riesgo. 
 
Arto. 123 Los trabajadores expuestos a intervalos frecuentes a estas radiaciones, serán provistos de equipo de protección ocular.  Si la 
exposición o radiaciones infrarrojas intensas es constante, se dotará además a los trabajadores de pantallas faciales 
adecuadas, ropas ligeras y resistentes al calor, manoplas y calzado que no se endurezca o se ablande con el calor. 
 
Arto. 124 Todos los trabajadores sometidos a radiaciones ultravioletas en cantidad nociva serán especialmente instruidos, en forma 
repetida, verbal y escrita, de los riesgos a los que están expuestos. 
Arto. 125 En los trabajos que conlleven el riesgo de emisión a radiaciones ultravioletas en cantidad nociva, se tomarán las precauciones 





Arto. 126 Los trabajadores expuestos a peligro de irradiación, serán informados previamente por personal competente, sobre los riesgos que 
su puesto de trabajo implica para su salud, las precauciones que deben adoptar, el significado de las señales de 
seguridad o sistemas de protección personal. 
 
Arto. 127 Todo personal que por razones de su trabajo tengan que trabajar con Radiaciones Ionizantes tiene que usar dosímetros termo 
luminiscente. 
 
Arto. 128 La dosis efectiva máxima permitida es de 20 mSv. (veinte miliSivert) al año por persona. 
 
CAPÍTULO VIII 
SUSTANCIAS QUÍMICAS EN AMBIENTES INDUSTRIALES 
 
Arto. 129 El Ministerio del Trabajo en uso de sus facultades de protección a la salud de los trabajadores, dictará para las 
sustancias químicas que se detecten en los diferentes centros de trabajo, los valores limites de exposición del 
trabajador. Estos valores se establecerán de acuerdo a criterios internacionales y a las investigaciones nacionales 
que se realizan en esta materia. Se faculta a la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo, para 
tomar como referencia en sus inspecciones los valores THRESHOLD LIMIT VALUES (T.L.V.), de la 
American Conference Of Governumental Industrial Hygienists (A.C.G.I.H.).  
 
Arto. 130 Cuando en el medio de trabajo se rebasen los límites de tolerancia a los que hace referencia el apartado anterior, el 
empleador corregirá sus instalaciones o adoptar las medidas técnicas necesarias para anular o disminuir los 
contaminantes químicos presentes en su establecimiento hasta límites tolerables, y en su caso, cuando ello fuera 
imposible, facilitará a sus trabajadores los medios de protección personal, debidamente homologados, preceptivos y 
adecuados a los trabajos que realicen. 
TÍTULO VI
DE LA SEGURIDAD DE LOS EQUIPOS DE TRABAJO 
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Arto. 131 Los Equipos y dispositivos de Trabajo empleados en los procesos productivos deben de reunir los requisitos técnicos 
de instalación, operación, protección y mantenimiento del mismo.  
 
Arto. 132 Para la iniciación de operaciones en los centros de trabajo que cuentan con instalaciones de equipos de trabajo o 
maquinaria, se requerirá previa inspección por la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo a fin de 
comprobar que se garantizan las condiciones mínimas de higiene y seguridad del trabajo. 
 
TÍTULO VII
DE LOS EQUIPOS DE  PROTECCIÓN PERSONAL 
 
Arto. 133 A los efectos de la presente Ley se entenderá por "equipos de protección personal": cualquier equipo destinado 
a ser utilizado por el trabajador para que lo proteja de uno o varios riesgos en el desempeño de sus labores, así 
como cualquier complemento o accesorio destinado a tal fin.  
 
Se excluyen de la definición anterior: 
 
- Los equipos de los servicios de socorro y de salvamento 
- Los equipos de protección de los policías y militares   
- Los equipos de protección personal de los medios de transporte 
- El material de deportes 
 
Arto. 134 Los equipos de protección personal deberán utilizarse en forma obligatoria y permanente cuando los riesgos no 
se puedan evitar o no puedan limitarse. 
 
Los equipos de protección personal, deberán cumplir los requisitos siguientes: 
 
a. Proporcionar protección personal adecuada y eficaz frente a los riesgos que motivan su uso, sin 
ocasionar riesgos adicionales ni molestias innecesarias. 
 
b. En caso de riesgos múltiples, que requieran la utilización simultánea de varios equipos de protección 
personal, éstos deberán ser compatibles, manteniendo su eficacia frente a los riesgos correspondientes. 
 
Arto. 135 La utilización y mantenimiento de los equipos de protección personal deberá efectuarse de acuerdo a las 
instrucciones del fabricante o suministrador. 
 
a) Salvo en casos particulares excepcionales, los equipos de protección personal sólo podrán utilizarse 
para los usos previstos. 
 
b) Las condiciones de utilización de un equipo de protección personal y en particular, su tiempo de uso, 
deberán determinarse teniendo en cuenta: 
 
 La gravedad del riesgo 
 El tiempo o frecuencia de la exposición al riesgo 
 Las condiciones del puesto de trabajo, y 
 Las bondades del propio equipo, tomando en cuenta su vida útil y su fecha de vencimiento. 
 
c) Los equipos de protección personal serán de uso exclusivo de los trabajadores asignados. Si las 
circunstancias exigen que un equipo sea de uso compartido, deberán tomarse las medidas necesarias 
para evitar que ello suponga un problema higiénico o sanitario para los diferentes usuarios.  
 
Arto. 136 Se entiende como ropa de trabajo, aquellas prendas de origen natural o sintético cuya función específica sea de 
proteger de los agentes físicos, químicos y biológicos o de la suciedad. (overol, gabachas sin bolsas, delantal, 
entre otros.). 
 
Arto. 137 La ropa de trabajo deberá ser seleccionada atendiendo a las necesidades y condiciones del puesto de trabajo.  
 
Arto. 138 Los Equipos de Protección Personal serán suministrados por el Empleador de manera gratuita a todos los 




DE LA SEÑALIZACIÓN 
 
Arto. 139 Deberán señalizarse adecuadamente, en la forma establecida por la presente Ley sobre señalización de Higiene y 
Seguridad del Trabajo, las siguientes partes o elementos de los lugares de trabajo. 
 
 Las zonas peligrosas donde exista peligro de caída de personas, caídas de objetos, contacto o exposición 
con agentes o elementos agresivos y peligrosos. 
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 Las vías y salidas de evacuación. 
 
 Las vías de circulación en la que la señalización sea necesaria por motivos de seguridad.   
 
 Los equipos de extinción de incendios. 
 
 Los equipos y locales de primeros auxilios. 
 
Arto. 140 La señalización en el centro del trabajo debe considerarse como una medida complementaria de las medidas 
técnicas y organizativas de higiene y seguridad en los puestos de trabajo y no como sustitutiva de ellas. 
 
Arto. 141 En los centros de trabajo el empleador debe colocar en lugares visibles de los puestos de trabajo señalización 
indicando o advirtiendo las precauciones especiales a tomar; del uso del equipo de protección personal, de las 
zonas de circulación; evacuación; salidas de emergencia; así como la existencia de riesgo de forma permanente.   
 
Arto. 142 La elección del tipo de señal y del número y emplazamiento de las señales o dispositivos de señalización a utilizar en 
cada caso, se realizará teniendo en cuenta las características de la señal, los riesgos, elementos o circunstancias que 
haya de señalizarse. La extensión de la zona a cubrir y el número de trabajadores involucrados, de forma que la 
señalización resulte lo más eficaz posible. 
 
Arto. 143 Los trabajadores deberán recibir capacitación, orientación e información adecuada sobre la señalización de 
higiene y seguridad del trabajo, que incidan sobre todo, en el significado de las señales, y en particular de los 
mensajes verbales, y en los comportamientos generales o específicos que deben adoptarse en función de dichas 
señales.  
 
Arto. 144 La señalización de higiene y seguridad del trabajo, se realizará mediante colores de seguridad, señales de forma 
de panel, señalización de obstáculos, lugares peligrosos y marcados de vías de circulación, señalizaciones 
especiales, señales luminosas o acústicas, comunicaciones verbales y señales gestuales.    
a. Los colores de seguridad deberán llamar la atención e indicar la existencia de un peligro, así como facilitar 
su rápida identificación. 
 
b. Podrán, igualmente, ser utilizados por si mismos para indicar la ubicación de dispositivos y equipos que sean 
importantes desde el punto de vista de la seguridad. 
 
c. Los colores de seguridad, su significado y otras indicaciones sobre su uso se especificaran de acuerdo a los 
requisitos establecidos en el reglamento de esta Ley. 
 
Arto. 145 La señalización de riesgos de choques contra obstáculos, de caídas de objetos o personas, se realizará en el interior de 
aquellas zonas construidas en la empresa a las cuales tenga acceso el trabajador en ocasión de su trabajo, mediante 
franjas alternas amarillas y negras o alternas rojas y blancas. 
 
a) Las dimensiones de dicha señalización estarán en relación con las dimensiones del obstáculo, o lugar 
peligroso señalizado. 
 
b) Las franjas amarillas y negras o rojas y blancas deberán tener una inclinación de 45º y ser de dimensiones 
similares. 
 
Arto. 146 Cuando el uso y el equipo de los locales así lo exija para la protección de los trabajadores, las vías de circulación de 
vehículos estarán identificadas  con claridad mediante franjas continuas de un color bien visible, preferentemente 
blanco o amarillo, teniendo en cuenta el color del suelo. 
 
Arto. 147 Toda sustancia  peligrosa llevará adherida a su embalaje, dibujos o textos de rótulos y etiquetas, que podrán ir 
grabados o pegados al mismo, en idioma español y en caso concreto de las Regiones Autónoma del Atlántico, ser 
traducido al idioma local, cuando fuese necesario. 
 
Arto. 148 Los recipientes que contengan fluidos a presión llevarán grabada la marca de identificación de su contenido. Esta 
marca, que se situará en sitio bien visible, próximo a la válvula y preferentemente fuera de su parte cilíndrica, 
constará de las indicaciones siguientes: 
 
a. El nombre técnico completo del fluido 
b. Su símbolo químico 
c. Su nombre comercial 
d. Su color correspondiente 
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Arto. 149 La luz emitida por la señal deberá provocar un contraste luminoso apropiado respecto a su entorno, en función de las 
condiciones de uso previstas.  Su intensidad deberá asegurar su percepción, sin llegar a producir deslumbramientos. 
 
Arto. 150 La señal acústica deberá tener un nivel sonoro superior al nivel de ruido ambiental, de forma que sea claramente 
audible, sin llegar a ser innecesariamente molesto. No deberá utilizarse una señal acústica cuando el ruido ambiental 
sea demasiado intenso. 
 
TÍTULO IX
DE LOS EQUIPOS E INSTALACIONES ELÉCTRICAS 
 
Arto. 151 En los centros de trabajo se debe garantizar que las instalaciones de equipos eléctricos, trabajos de reparación, 
en instalaciones de baja tensión, trabajos con redes subterráneas, instalaciones de alta tensión y trabajos en las 
proximidades de instalación de alta tensión en servicio, todas estas operaciones se efectuarán cumpliendo con 
las regulaciones de seguridad contenidas en la presente Ley 
 
CAPÍTULO I 
HERRAMIENTAS Y EQUIPOS DE TRABAJO 
 
Arto. 152 Al realizar trabajos en equipos o circuitos eléctricos, el empleador debe suministrar las siguientes herramientas y 
equipos de trabajo, entre otros: 
a) Verificadores (detectores) de ausencia de tensión. 
b) Pértigas de expoxiglas (fibra de vidrio). 
c) Alfombras aislantes, plataformas aislantes. 
d) Mangueras protectoras. 
e) Escaleras portátiles de fibra de vidrio o madera. 
 
Arto. 153 En trabajos con las máquinas de elevación en líneas aéreas o en proximidad de las mismas, se admiten 
únicamente en los casos cuando la distancia por aire entre la parte funcional, cualquiera que fuese su posición y 
el hilo más próximo energizado es menor que: 
Voltaje Distancia Mínima 
de Aproximación. 
a) En líneas con tensión de hasta 1kv. 1 mt 
b) En líneas con tensión de 1.1 hasta 33 kv. 2.5 mts. 
c) En líneas con tensión de 34 hasta 140 kv. 4 mts. 
d) En líneas con tensión de 141 hasta 250 kv. 5 mts. 
e) En líneas con tensión de 251 hasta 500 kv. 9 mts. 
Arto. 154 Los equipos de elevación que se utilicen en líneas energizadas, deben de poseer Boon aislado y contar con 
conexión a tierra temporal, y deben ser operados por personal debidamente capacitado y autorizado para ello. 
 
Arto. 155 Queda prohibido realizar trabajos con máquinas elevadoras defectuosas o en mal estado. Antes de comenzar los 
trabajos deberán vigilarse la seguridad de las armaduras que sujetan los cabrestantes, los tensores y los demás 




TRABAJOS EN LOCALES CON RIESGOS ESPECIALES 
 
Arto. 156 En los locales con Riesgos Eléctricos Especiales se adoptarán las medidas de seguridad, especialmente en 
aquellas industrias en las que se manipulen o almacenen materiales muy inflamables, tales como detonadores o 
explosivos en general, municiones, refinerías y depósitos. Igualmente, en los emplazamientos cuya humedad 
relativa alcance o supere el 50% - 60% en los locales mojados o con ambiente corrosivo. 
 
CAPÍTULO III 
RIESGOS ELÉCTRICOS (BAJA TENSIÓN) 
 
Arto. 157 Los conductores eléctricos fijos estarán debidamente polarizados respecto a tierra. 
 
Arto. 158 Los conductores portátiles y los suspendidos no se instalarán ni emplearán en circuitos que funcionen a 
tensiones superiores a 250 voltios, a menos que dichos conductores estén protegidos por una cubierta de caucho 
o polietileno. 
 
Arto. 159 No deberán emplearse conductores desnudos (excepto en caso de polarización), en todo caso se prohíbe su uso: 
 
1. En locales de trabajo en que existan materiales muy combustibles o ambientes de gases, polvo o 
productos inflamables. 
2. Donde pueda depositarse polvo en los mismos, como en las fábricas de cemento, harina, hilatura, entre 
otros. 
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CAPÍTULO IV 
INTERRUPTORES Y CORTA CIRCUITOS DE BAJA TENSIÓN 
 
Arto. 160 Los interruptores, fusibles, breaker y/o corta circuitos no estarán descubiertos, a menos que estén montados de 
tal forma que no puedan producirse proyecciones ni arcos eléctricos o deberán estar completamente cerrado de 
manera que se evite contacto fortuito de personas u objetos. 
 
Arto. 161 Se prohíbe el uso de interruptores de palanca o de cuchillas que no estén debidamente protegidos. Los 
interruptores situados en locales de carácter inflamable o explosivo se colocarán fuera de la zona de peligro, 
cuando esto sea imposible, estarán cerrados en cajas antideflagrantes o herméticas, según el caso, las cuales no 
se podrán abrir a menos que la fuente de energía eléctrica esté cerrada. 
 
CAPÍTULO V 
EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PORTÁTILES 
 
Arto. 162 La tensión de alimentación en las herramientas eléctricas portátiles de cualquier tipo no podrá exceder a 250 
voltios con relación a tierra. Si están provistos de motor tendrán dispositivos para unir las partes metálicas 
accesibles del mismo a un conductor debidamente polarizado. 
 
CAPÍTULO VI 
MÁQUINAS DE ELEVACIÓN Y TRANSPORTE 
 
Arto. 163 Las máquinas de elevación y transporte se pondrán fuera de servicio mediante un interruptor unipolar general 
accionado a mano, colocado en el circuito principal y fácilmente identificado. 
 




TRABAJOS EN LÍNEAS ELÉCTRICAS AÉREAS 
 
Arto. 165 En los trabajos en líneas eléctricas aéreas, se considerará a efecto de seguridad, la tensión nominal del sistema y 
se conservarán las siguientes distancias de seguridad: 
 
Voltaje Distancia de Seguridad 
1 hasta 6.6 kv. 0.3 mts. 
6.7 hasta 13.8 kv. 0.6 mts. 
14.4 hasta 33.3 kv. 0.9 mts. 
34 hasta 125 kv.    3 mts. 
126 hasta 250 kv.  4.5 mts 
251 hasta 330 kv. 7.5 mts 
Arto. 166 Se suspenderá el trabajo cuando haya lluvia o tormenta eléctrica próxima al lugar del trabajo. 
 
CAPÍTULO VIII 
TRABAJO CON REDES SUBTERRANEAS Y DE TIERRA 
 
Arto. 167 Antes de efectuar el corte en un cable eléctrico subterráneo, se comprobará la ausencia de tensión en el mismo y 
a continuación, se pondrá en cortocircuito y a tierra los terminales más próximos. 
 
CAPÍTULO IX 
INSTALACIONES DE ALTA TENSIÓN 
 
Arto. 168 Los conductores eléctricos fijos estarán debidamente aislados respecto a tierra. 
 
Arto. 169 Los conductores subterráneos en bandeja (canaletas o tuberías) se instalarán y emplearán en circuitos que 
funcionen a tensiones superiores a 13,800 voltios, pero estarán protegidos por una cubierta de polietileno. 
 
Arto. 170 Los conductores suspendidos se instalarán y se emplearán en circuitos que funcionen a tensiones superiores a 
13,800 voltios, y se encontrarán fuera del alcance de las personas. 
 
TÍTULO X
DEL USO, MANIPULACIÓN Y APLICACIÓN DE LOS PLAGUICIDAS Y OTRAS SUSTANCIAS AGROQUÍMICAS. 
 
Arto. 171 En los centros de trabajo que en sus procesos de producción, hacen uso, manipulan y aplican plaguicidas u otras 
sustancias agroquímicas se debe observar y adoptar las medidas de seguridad e higiene para garantizar la salud 
de los trabajadores en el desempeño de sus labores. 
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CAPÍTULO I 
DEL ETIQUETADO Y ENVASADO 
 
Arto. 172 El empleador exigirá a su proveedor o establecimiento que todos los productos de plaguicidas adquiridos, tengan en 
su envase una etiqueta en idioma español, de material durable y resistente a la manipulación, de forma que se 
identifique claramente su contenido y con las siguientes especificaciones: 
 
a. Nombre comercial del producto. 
b. Nombre genérico del producto. 
c. Concentración 
d. Fecha de fabricación o formulación 
e. Lote y fecha de vencimiento 
f. Franja con color de toxicidad 
g. Tiempo para ingresar al plantío después de la aplicación 
h. Finalidad del uso 
 
Arto. 173 El empleador deberá cerciorarse que los Envases y Empaques de los Plaguicidas a adquirir estén en buenas condiciones, 
sellados, resistentes al tipo de plaguicidas u otras sustancias agroquímicas.   
.
CAPÍTULO II 
DE LA MANIPULACIÓN DE LOS PLAGUICIDAS 
 
Arto. 174 La manipulación, pesaje, reenvase y trasiego de plaguicidas se realizará de forma tal que no contamine al personal manipulador; 
los residuos y derrames que se originen de esta operación deben recogerse y disponerse adecuadamente, limpiándose 
el lugar con las precauciones requeridas. 
 
Arto. 175 Los centros de trabajo en que se formulen, produzcan, almacenen, distribuyan, transporten y usen plaguicidas estarán dotados de 




DE LA APLICACIÓN Y USO DE LOS PLAGUICIDAS 
 
Arto. 176 Los empleadores deberán de orientar a los trabajadores acerca de las precauciones que deben observar en la aplicación y uso de 
plaguicidas y de advertir de los riesgos a que se encuentran expuestos en el manejo de las sustancias químicas. 
 
CAPÍTULO IV 
DE LOS DESECHOS 
 
Arto. 177 Los envases usados y desechos en general deberán ser regresados o almacenados adecuadamente en lugares especiales para 
su pronta destrucción, según procedimientos que regule para su eliminación la autoridad rectora. 
TÍTULO XI
DE LA PREVENCIÓN Y PROTECCIÓN CONTRA INCENDIOS 
 
Arto. 178 Este título de la presente Ley establece las condiciones básicas que debe reunir los lugares de trabajo para 
prevenir y eliminar los riesgos y limitar su propagación. 
 
Arto. 179 El empleador debe de coordinar con los bomberos para elaborar un Plan de Emergencia de la empresa, cuya 
implementación y desarrollo será su responsabilidad. 
 
Arto. 180 Los centros de trabajo deben estar provistos de equipos suficiente y adecuado para la extinción de incendios, de 
conformidad a lo dispuesto en la normativa específica que regula esta materia. 
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CAPÍTULO I 
PREVENCIÓN DE INCENDIOS 
 
Arto. 181 Los locales en que se produzcan o empleen sustancias fácilmente combustible y estén expuestos a incendios 
súbitos o de rápida propagación, se construirán a conveniente distancia entre sí y aislados de los restantes 
centros de trabajo. 
 
Arto. 182 Cuando la separación entre locales sea imposible, se aislarán con paredes resistentes de mampostería, con muros 
rellenos de tierra o materiales incombustibles sin aberturas. 
 
CAPÍTULO II 
ESTRUCTURA DE LOS LOCALES 
 
Arto. 183 En la construcción de los locales se emplearán materiales de gran resistencia al fuego y se revestirán los de 




DISTRIBUCIÓN INTERIOR DE LOS LOCALES DE TRABAJO  
CON RIESGO DE INCENDIO 
 
Arto. 184 Las zonas de trabajo en las que exista mayor peligro de incendio se aislarán o se separarán de las restantes 
mediante muros corta fuego, placas de materiales incombustibles o dispositivos que produzcan cortinas de agua, 
si no estuviera contraindicada para la extinción del fuego. Asimismo, se reducirá al mínimo las comunicaciones 
interiores entre unas y otras zonas. 
 
CAPÍTULO IV 
PASILLOS Y CORREDORES, PUERTAS Y VENTANAS 
 
Arto. 185 Los pisos de los pasillos y corredores de los locales con riesgo de incendio, serán construidos de material 
incombustible, manteniéndolos siempre libres de obstáculos. Sus dimensiones se adecuarán a las fijadas en el 
artículo 90 de la presente Ley. 
 
Arto. 186 Las puertas de acceso al exterior estarán siempre libres de obstáculos y abrirán hacia fuera, sin necesidad de 
emplear llaves, barras o útiles semejantes. Las puertas interiores serán de tipo vaivén. 
 
Arto. 87 Las ventanas que se utilicen como salidas de emergencia carecerán de rejas, abrirán hacia el exterior, la altura 





Arto. 188 Las escaleras serán construidas o recubiertas con materiales ignífugos y cuando pongan en comunicación varias 
plantas, ningún puesto de trabajo distará más de 25 metros de aquellas. 
 
CAPÍTULO VI 
ASCENSORES Y MONTACARGAS 
Arto. 189 Las cabinas de los ascensores y montacargas serán de tipo cerrado de material aislante al fuego, y cuando sea 





Arto. 190 Se instalarán pararrayos: 
 
a. En las fábricas donde se elaboren, manipulen o almacenen explosivos comerciales. 
b. En los tanques que contengan sustancias muy inflamables. 
c. En las chimeneas de gran altura. 
d. En los edificios de los Centros de Trabajo que destaquen por su elevación. 
 
CAPÍTULO VIII 
INSTALACIONES Y EQUIPOS INDUSTRIALES 
 
Arto. 191 En los locales de trabajo especialmente expuesto al riesgo de incendio no deberá existir lo siguiente: 
 
a. Hornos, calderas, ni dispositivos de fuego libre. 
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b. Maquinarias, elementos de transmisión, aparatos o útiles que produzcan chispas o calentamientos que 
puedan originar incendios. 
 
CAPÍTULO IX 
ALMACENAMIENTO, MANIPULACIÓN Y TRANSPORTE  
DE MATERIALES INFLAMABLES 
 





Arto. 193 Todo Centro de Trabajo deberá contar con extintores de incendio de tipo adecuado a los materiales usados y a la 
clase del fuego de que se trate. 
 
Arto. 194 Los extintores de incendio deberán mantenerse en perfecto estado de conservación y funcionamiento, y serán 
revisados como mínimo cada año. 
 
Arto. 195 Los extintores estarán visiblemente localizados en lugares donde tengan fácil acceso y estén en disposición de 
uso inmediato en caso de incendio. 
 
CAPÍTULO XI 
DETECTORES DE INCENDIOS 
 
Arto. 196 En los lugares de trabajo con riesgo “elevado” o “mediano” de incendio, debe instalarse un sistema de alarma 





Arto. 197 En los establecimientos y centros de trabajo con grave riesgo de incendio, se instruirá y entrenará especialmente 
al personal integrado en el equipo o brigada contra incendios, sobre el manejo y conservación de las 




DE LOS EQUIPOS GENERADORES DE VAPOR 
Arto. 198 Este título de la presente Ley, establece los requisitos de seguridad, aplicables, a los Equipos Generadores de 
Vapor o Caldera, referidos tanto a las características y propiedades exigibles a dichos equipos como a las 
formas adecuadas de explotación, contribuyendo de esta manera a preservar la salud y seguridad de los 
trabajadores en el desempeño de sus tareas. 
 
Arto. 199 Las disposiciones de la presente Ley son aplicables a los Equipos Generadores de Vapor que a continuación se 
expresan, siempre que trabajen sin calentamiento eléctrico y a una presión superior a 69 Kilo Pascal (kpa) 
 
TÍTULO XIII
DE LOS PROCEDIMIENTOS PARA LA AUTORIZACIÓN DE FUNCIONAMIENTO 
DE LOS EQUIPOS GENERADORES DE VAPOR 
CAPÍTULO I 
REQUISITOS PARA LA AUTORIZACIÓN  
 Arto. 200 Solicitar por escrito a la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo, del Ministerio del Trabajo, autorización 
para el funcionamiento del Equipo Generador de Vapor, a fin de que previa Inspección practicada por ésta Dirección se otorgue la 
autorización correspondiente. 
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CAPÍTULO II 
DE LOS PROCEDIMIENTOS PARA LA OBTENCIÓN DE 
LICENCIA DE OPERACIÓN DE EQUIPOS GENERADORES DE VAPOR 
Arto. 201 La Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo, extenderá Licencia de Operación de acuerdo a las 
siguientes categorías: A, B, C. 
Arto. 202 La asignación de las categorías las regulará el Ministerio del Trabajo a través de la Dirección General de 
Higiene y Seguridad del Trabajo. 
Arto. 203 Las Licencias de Operación tendrán una vigencia de 1 año. 
Arto. 204 La renovación de las Licencias de Operación serán reguladas por la Dirección General de Higiene y Seguridad 
del Trabajo. 
CAPÍTULO III 
DE LAS SALAS DE CALDERA 
Arto. 205 Las calderas para establecimientos industriales deberán instalarse de acuerdo a su clasificación, en edificios 
separados, exclusivos y aislados, de construcción resistente al fuego y lejos del sitio de tránsito normal de 
trabajadores, situados a no menos de tres (3) metros de distancia de los edificios o centros de transformación de 
materias primas. 
CAPÍTULO IV 
ACCESORIOS Y EQUIPOS AUXILIARES DE LAS CALDERAS 
Arto. 206 Los accesorios que se instalan en las calderas o en las tuberías tendrán marcados los siguientes datos: 
a) Nombre del Fabricante. 
b) Presión Nominal de Trabajo en N/m2 o Pa. 
c) Diámetro Nominal en mm. 
d) Dirección del Flujo de la Sustancia de Trabajo. 
e) En los volantes de los accesorios se indicará la dirección de giro durante la apertura y el cierre. 
Arto. 207 Las válvulas de seguridad tendrán marcados los siguientes datos: 
a) Nombre del fabricante, 
b) Diámetro del asiento en mm, 
c) Capacidad de descarga en kg/s 
d) Presión máxima de disparo en N/m² o Pa. 
 
Arto. 208 Cada indicador de nivel del agua se unirá al cuerpo de la caldera o la columna de agua mediante tomas, 
independientes de modo que cuando indiquen la posición más baja, quede aún cantidad suficiente de agua en la 
caldera. 
Arto. 209 Se instalará el manómetro principal en la Cámara de Vapor o bien en la parte superior de la columna 
hidrométrica de las calderas y otros en los sobrecalentadores, economizadores y tuberías de alimentación, serán 
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conectados por medio de un tubo sifón de capacidad suficiente para mantener el tubo del manómetro lleno de 
agua con su respectiva válvula de apertura. 
 
Arto. 210 Se instalarán termómetros para la comprobación de la temperatura interna de la caldera, todos los equipos y 




RÉGIMEN DE AGUA DE LAS CALDERAS 
 
Arto. 211 Para todas las calderas, teniendo en cuenta su tipo de construcción, las propiedades físicas y químicas del agua, 
la selección del tipo de instrucción para el tratamiento del agua, será elaborado por una empresa especializada 
en la materia. 
 
CAPÍTULO VI 
OPERACIÓN DE LAS CALDERAS 
 
Arto. 212 Las calderas de vapor, tanto de accionamiento manual como automática serán operadas por personal calificado, 
los que tendrán la experiencia y conocimientos técnicos requeridos para una operación eficiente y segura. 
 
CAPÍTULO VII 
LIMPIEZA Y REPARACIÓN 
 
Arto. 213 No se efectuarán reparaciones en las calderas o líneas de vapor mientras las mismas estén sometidas a presión. 
 
Arto. 214 Para la limpieza y reparación al interior de las calderas, las válvulas principales de cierre de vapor, las de 
desagüe y las de alimentación de agua, se cerrarán herméticamente, señalando con etiquetas o dispositivos la 
presencia de personas al interior de las mismas. 
 
TÍTULO XIV
DEL PESO MÁXIMO DE LA CARGA MANUAL A TRANSPORTAR 
Arto. 215 Este título establece las  medidas mínimas que deben desarrollarse para proteger al trabajador relativo al “Peso 
Máximo de la Carga Manual que pueda ser Transportada”. 
 
CAPÍTULO I 
DEL PESO MÁXIMO DE LA CARGA MANUAL. 
 
Arto. 216 El peso de los sacos o bultos que contengan cualquier clase de producto material o mercadería destinado a la 
manipulación de la carga (carguío por fuerza del hombre), no excederá los siguientes pesos máximos 
recomendados. 
Tipo / Sexo Ligero Medio * Pesado ** 
Hombres 23 Kg. 40 Kg. 55 Kg. 
Mujeres 15 Kg. 23 Kg. 32 Kg. 
* En circunstancia especiales, trabajadores sanos y entrenados físicamente y en condiciones seguras. 
 
** Circunstancias muy especiales se pone especial atención en la formación y entrenamiento en técnica de 
manipulación de cargas, adecuadas a la situación concreta. En este tipo de tareas se superará la 
capacidad de levantamiento de muchos trabajadores, por lo que se deberá prestar atención a las 
capacidades individuales de aquellos que se dediquen a estas tareas y a una vigilancia periódica de su 
salud. 
 
Arto. 217 Cuando la operación de transporte de una carga manual tenga que desplazarse a distancias mayores de los 25 
metros, sólo podrá conducirse la mercadería por medios mecánicos. 
Arto. 218 Se deberá marcar, rotular en la superficie exterior de los bultos, sacos o fardos en forma clara e indeleble el peso 
exacto de la carga. 
 
TÍTULO XV
DE LA HIGIENE Y SEGURIDAD EN LAS MINAS 
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CAPÍTULO I 
DE LA EXPLOTACIÓN SUBTERRANEA VENTILACIÓN 
 
Arto. 219 La ventilación al interior de la mina deberá asegurar un contenido de oxígeno del 20% al 21% de volumen, si el 
contenido de oxígeno es inferior a 18% en volumen se deberá suministrar al trabajador aire respirable, esta última 
situación se permitirá solo en trabajos excepcionales y puntuales. 
 
Arto. 220 En las minas subterráneas las entradas y salidas de aire serán absolutamente independientes. El número de 
chimeneas estará en relación directa con la extensión de la mina. 
 
Arto. 221 Igualmente las empresas mineras que se ocupan de explotación subterránea dispondrán de equipos de medición 
para determinar condiciones de ventilación, temperatura y humedad, así también existirán equipos detectores de 
gases nocivos y polvos, éstos estarán en perfecto estado de uso y conservación y debidamente calibrados. 
 
CAPÍTULO II 
TEMPERATURA Y HUMEDAD RELATIVA 
 
Arto. 222 Es terminantemente prohibido efectuar procedimientos o laborar en condiciones de trabajo que den lugar a una 
sobrecarga calórico o pérdida excesiva de calor en los trabajadores y que puedan provocar efectos dañinos en su 
salud. 
 
Arto. 223 La ventilación deberá asegurar en los frentes de trabajo y en las zonas de paso (zona activa), una temperatura 
húmeda igual o menor a 30ºC. y una temperatura seca igual o menor a 32ºC. En cualquier condición de humedad la 
temperatura seca del aire no podrá ser mayor a 35ºC., siempre que se emplee ventilación mecánica. 
 
CAPÍTULO III 
CONTROL DE AGUA SUPERFICIALES Y SUBTERRÁNEAS 
 
Arto. 224 Las aguas superficiales deben ser drenadas de forma tal que no permitan que éstas vayan a entrar a túneles y 
galerías. 
 
Arto. 225 Toda entrada a la mina como lumbreras, túneles, etc. deben estar lo suficientemente protegidas para impedir la 
entrada de aguas superficiales. 
CAPÍTULO IV 
ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y MANEJO DE EXPLOSIVOS 
(Mina subterránea y a cielo abierto) 
 
Arto. 226 Los depósitos de almacenamiento de explosivos y sus accesorios deben estar en terreno firme, seco y en buenas 
condiciones de iluminación antidesflagrante y ventilación. Tendrán puertas con cerraduras seguras, no tendrán 
aberturas aparte de las necesarias para entrada del material y de la ventilación. Estarán protegidas contra entrada de 
aguas a más de 100 metros de pozos y a 20 metros de distancia de cualquier dispositivo mecánico o eléctrico. 
 
Arto. 227 El tipo de infraestructura para el almacenamiento de explosivos dependerá de las condiciones atmosféricas y de la 
naturaleza del mismo y de sus accesorios, para lo cual el empleador debe guiarse por Normativas definidas en los 
Manuales de Uso de Explosivos, además de ser resistente al fuego, bala y robo. 
 
Arto. 228 Se prohíbe guardar en una misma construcción distintos tipos de explosivos y accesorios de voladuras. Las pilas de 
cajas deben estar sobre polines o barrotes de madera, apartadas lo suficiente del techo y las paredes para asegurar la 
buena circulación de aire y permitir el paso entre los mismos. 
 
Arto. 229 Las Empresas Mineras deberán contar con un personal calificado para el manejo de los explosivos. 
 
Arto. 230 En las voladuras de cielo abierto, ante de realizar las tiradas, se debe inspeccionar y verificar la no permanencia de 
personal en el área y se deberá dar una alarma de “TIRO” de la siguiente forma: 
 
a) 15 minutos antes del "Tiro" a título de advertencia. 
 
b) 5 minutos antes del "Tiro", para retirada del personal. 
 
La alarma será audible en todos los puntos donde laboren personal. Se ubicarán señales a fin de alertar a peatones y 
vehículos, tomando todas las medidas necesarias. Los tiros se harán preferentemente en los cambios de turnos o en 
horario de comidas. 
 
En los casos de las labores subterráneas se verificará la no permanencia de personal ajeno a esta actividad, al menos 
15 minutos antes de efectuar la tirada. 
 
Arto. 231 Los explosivos y accesorios que se hallan en mal estado serán destruidos por personas competentes y autorizadas, 
no se arrojarán en pozos, fosas, arroyos o dejarlos abandonados. 
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Arto. 232 La destrucción de explosivos y accesorios se hará mediante quema, teniendo cuidado de hacerlo a una distancia de 
700 metros de edificaciones, vías de transportes, depósitos, se establecerá una cantidad máxima compatible con la 
seguridad de la operación. Además se pondrán guardas y avisos en lugares de acceso al área de destrucción y 
finalmente esta área será remojada con agua al final de la operación. 
 
CAPÍTULO V 
EXPLOTACIÓN A CIELO ABIERTO 
 
Arto. 233 Todo obrero que labore en una mina a cielo abierto debe recibir previamente la instrucción y la formación 
necesaria, por parte del empleador, para realizar el trabajo de manera competente y en condiciones de seguridad. 
 
Arto. 234 Los caminos en los tajos deben ser suficientemente anchos y seguros. 
 
Arto. 235 Cuando se esté explotando una mina a cielo abierto en la proximidad de otros trabajos subterráneos se hará de forma que el 
frente de la mina a cielo abierto avance sobre el trabajo subterráneo y cuidando que los trabajadores de ambos 
frentes no queden expuestos a peligros innecesarios. 
 
Arto. 236 Queda prohibido que persona alguna trabaje o circule entre el frente de explotación y la maquinaria o equipo. 
Igualmente no se podrá trabajar en un frente de una mina a cielo abierto si existe la posibilidad de que haga riesgos 
de caídas peligrosas. 
 
Arto. 237 Cuando se realice explotación con medios hidráulicos se tomarán las precauciones necesarias para evitar deslizamientos o 
derrumbes por el socavamiento de las bases o el humedecimiento de los bancos. 
 
Arto. 238 Los equipos de perforación y de manejo de material se instalarán en lugares seguros sin riesgos de hundimiento y derrumbes. 
 
CAPÍTULO VI 
PLANTA DE BENEFICIO 
 
Arto. 239 Todos los edificios o estructuras de una mina, deben permanecer en condiciones que ofrezca seguridad, y en la 
medida de lo posible estarán construidos con materiales resistentes al fuego. 
 
Arto. 240 Las concentraciones de polvo deben mantenerse dentro de los límites permisibles, de acuerdo a Normas 
Internacionales tomando como referencia American Conference Of Govermental Industrial Hygienists (A.C.G.I.H.) 
mientras no se publique una Norma Nacional.  
 
Arto. 241 Siempre que se use cianuro se debe tener disponible un antídoto, se almacenará en locales bien ventilados con paredes 
impermeables y de material incombustible y convenientemente ubicado tomando en consideración la dirección de 
los vientos. 
 
Arto. 242 El almacenamiento de cianuro debe estar señalizado convenientemente con señales de advertencia que incluya instrucciones de 
primeros auxilios y con acceso sólo para personal autorizado con extinguidores de polvo inerte y en perfecto estado 
de orden y limpieza. 
 
Arto. 243 Solo personal debidamente entrenado y autorizado podrá realizar uso y manejo de cianuro y debe ser instruido del riesgo a que 











Arto. 245 La cinta de los transportadores debe ser de materiales resistentes al fuego. 
 
Arto. 246 Los transportadores de bandas deberán estar dotados de bandejas de recogidas que eviten caídas de rocas o brozas debajo y a 
los lados de la banda. 
TÍTULO XVI
DE LA CONSTRUCCIÓN 
Arto. 247 Este título establece las medidas mínimas que en materia de higiene y seguridad del trabajo deben desarrollarse para proteger la 
seguridad y salud de los trabajadores de la construcción en el desempeño de sus tareas. 
CAPÍTULO I 
EXCAVACIONES A CIELO ABIERTO 
 
Arto. 248 De previo al trabajo de excavación deberá hacerse un estudio de la estructura del terreno para determinar los 
riesgos, el cual será exigido en su oportunidad por el Inspector de Higiene y Seguridad del Trabajo. En toda 
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excavación de más de 1.5 metros de profundidad se deberán dejar taludes de acuerdo con la densidad del 
terreno; si esto no fuese posible por razones del proyecto, se hará el apuntalamiento (entibamiento) respectivo 
para evitar derrumbes. 
Arto. 249 De previo al trabajo de excavación se determinará el sitio por donde pasen instalaciones subterráneas de 
electricidad, agua, teléfono, gas, alcantarillado etc.  En caso de remover algunas de estas instalaciones deberá 
desconectarse dicho servicio antes de iniciar la excavación. 
 
Arto. 250 Toda excavación de más de 1.5 metros de profundidad deberá ser dotada de escaleras de mano que se colocarán cada 
15 metros a lo largo de la misma y estarán apoyadas sobre una superficie sólida debiendo sobrepasar en 1 metro el 
borde de la excavación. Se prohíbe el acopio de tierra o materiales a menos de 2 metros del borde de la excavación. 
 
Arto. 251 En caso de excavaciones de pozos de más 1.5 metros de profundidad, deberá entibarse el borde, dotar de 
equipos de protección (cinturones de seguridad, cuerdas, poleas, cascos, etc) y además será obligatoria la 
vigilancia del ayudante que labora en la superficie.  
 
Arto. 252 Se prohíbe que los trabajadores realicen labores en el lugar donde esté operando una máquina excavadora, vibradora 
o al pie de taludes inestables. En caso de presencia de agua en la obra (nivel freático, rotura de tubería, etc), se 
procederá de inmediato a su achicamiento en prevención de alteraciones del terreno que repercutan en la estabilidad 
de los taludes y no se permitirá el acceso al personal hasta que se mejoren las condiciones. 
 
Arto. 253 Toda obra de excavación deberá contar con una adecuada señalización mediante carteles que indiquen 
"Peligro", "Desvío", "Hombres trabajando" etc. Para pasar de un lado a otro en las excavaciones se dispondrá de 
puentes de tablones que se apoyen por lo menos un metro en cada borde. 
Arto. 254 En toda obra de excavación se deberá garantizar a los trabajadores suficiente agua potable para contrarrestar la 
deshidratación; asimismo un botiquín de primeros auxilios que permita brindar asistencia primaria en caso de 
accidente de trabajo. 
 
CAPÍTULO II 
DE LAS HERRAMIENTAS DE TRABAJO 
 
Arto. 255 Las herramientas de trabajo estarán constituidas de materiales adecuados y se les dará uso para los cuales han sido diseñadas, 
además permanecerán en buen estado de uso y conservación. 
 




Lugares elevados donde puedan caer y lesionar a trabajadores que se encuentren debajo. 
 
CAPÍTULO III 
DE LOS EQUIPOS DE CONSTRUCCIÓN 
 
Arto. 257 A los equipos de construcción se les dará uso para los cuales han sido diseñados para efectuar su trabajo. 
 
Arto. 258 Todo equipo de construcción tendrá un mantenimiento técnico preventivo, que garantice un adecuado funcionamiento. 
 
Arto. 259 Es terminantemente prohibido llevar pasajeros en el equipo, salvo que éstos estén en etapa de aprendizaje o bien si se trate del 
ayudante del operador. 
 
Arto. 260 Los equipos de construcción no podrán utilizarse para remolcar a otros a menos que se use barra de remolque, la cual deberá 
estar debidamente sujeta. 
CAPÍTULO IV 
DE LAS ESCALERAS DE MANO 
Arto. 261 Las escaleras de mano deberán asentarse sobre un plano regular y firme al igual que sus puntos de apoyo de tal forma que no se 
desplacen éstos. 
 
Arto. 262 Si no fuera posible inmovilizar la escalera en la parte inferior, se le fijará sólidamente por la base. 
 
Arto. 263 Si tampoco fuera posible sujetarla en la base, un hombre deberá estar al pie de la escalera para evitar su deslizamiento. 
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CAPÍTULO V 
DE LOS ANDAMIOS 
 
Arto. 264 Todos los andamios deberán estar construidos con materiales de buena calidad y deberán tener la resistencia necesaria teniendo 
en cuenta las cargas y tensiones que habrán de soportar. 
 
Arto. 265 Las piezas de madera utilizadas en la construcción de andamios, deberán estar en perfecto estado de conservación y 
no deberán pintarse para evitar que se descubran fácilmente sus defectos 
 
CAPÍTULO VI 
DEL TRABAJO SOBRE TECHADO 
 
Arto. 266 Para el acceso a los techos se situarán escaleras que reúnan los requisitos de seguridad establecidas para ellas. 
 
Arto. 267 En techos con inclinación mayor de veinte grados se dispondrán barandas en el borde de los mismos, mallas o 
cualquier otro dispositivo de seguridad para evitar a los obreros caídas a diferente nivel. 
 
Arto. 268 Es de carácter obligatorio el uso de cinturón de seguridad cuando la inclinación de los techos sea mayor a los 20º o 




DE LAS EXCAVACIONES 
 
Arto. 269 Antes de iniciar una excavación o zanjeo se deberá proceder a las siguientes medidas de seguridad: 
 
a) Limpieza del lugar de trabajo: Maleza, escombros, desechos, basuras, clavos, vidrios, madera con salientes 
(clavos), etc. 
 
b) Se deberá precisar el sitio por donde pasan las instalaciones subterráneas de conductores eléctricos, agua 
potable, teléfono y líneas principales de alcantarillas, para evitar accidentes por electrocutamiento, 
rompimiento de tuberías de agua potable, etc. 
 
c) Se deberá inspeccionar la consistencia y estabilidad del terreno de manera que se compruebe que no se 
producirán derrumbes del terreno debido a antiguas excavaciones, pozos abandonados y otros que puedan 
presentar riesgos. 
 
d) Cuando se realicen excavaciones que puedan afectar a construcciones existentes, deberá realizarse un 
estudio técnico a fin de determinar la necesidad de entibar las partes correspondientes y cuando la 
profundidad sobrepase los 2 metros.  
 
e) En todos los lugares de trabajo que se realicen trabajos de excavaciones o zanjeo en lugares de mucha 
circulación se deben colocar rótulos, señales y vallas que indiquen peligro, “hombres trabajando”. 
 
CAPÍTULO VIII 
DE LOS TRABAJOS DE DEMOLICIÓN 
 
Arto. 270 Cuando un edificio vaya a ser demolido será previamente inspeccionado por personal técnico calificado, el cual elaborará un 
plan de ejecución de estos trabajos, seleccionando los equipos de demolición adecuados que garanticen la máxima 
seguridad de los obreros. 
 
Arto. 271 Antes de iniciar los trabajos de demolición se desenergizarán todas las instalaciones eléctricas e igualmente se cortará el 
suministro de agua que estén en los límites del edificio a demoler. 
 
Arto. 272 Se prohíbe el acceso al área de demolición a personas ajenas a la misma y se deberán colocar señales de seguridad de 
conformidad a lo establecido en la Resolución Ministerial sobre las disposiciones básicas de higiene y seguridad del 
trabajo aplicable a la señalización. En casos de necesidad se colocarán vallas y/o cintas alrededor de esta zona, así 
como personal de vigilancia y control. 
 
Arto. 273 Los trabajos de demolición de un edificio se realizarán bajo la dirección y supervisión permanente de un experto en estos tipos 
de trabajo. 
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Arto. 274 Cuando se utilice el método de demolición mediante bola se mantendrá una zona de seguridad alrededor de los puntos de 
choques, estas zonas serán determinadas por el Responsable Técnico del Trabajo. 
 
Arto. 275 La bola de derribo se controlará mediante un cable guía y se garantizará que el operador de la máquina y el director de la obra 
tengan radios comunicadores. Ambos tendrán suficientes conocimientos y criterio técnico en este tipo de labor. 
 
Arto. 276 Para las demoliciones de obras civiles deberá utilizarse únicamente explosivos industriales de seguridad, en ningún 
momento podrán emplearse explosivos militares o de uso artesanal. 
 
CAPÍTULO  IX 
DEL ENCOFRADO Y DESENCOFRADO 
 
Arto. 277 Los encofrados deben construirse de la forma técnica especificada en los planos. 
 
Arto. 278 Los encofrados estarán adecuadamente apuntalados en cada uno de sus planos. 
 
Arto. 279 La madera a utilizarse como puntales deberá ser de sección cuadrada, circular o rectangular, además que deberán ser rectilíneas 
en toda su longitud. 
CAPÍTULO X 
DEL CONCRETO ARMADO 
 
Arto. 280 Para el corte de varillas de acero se tomarán precauciones en cuanto al medio a utilizar en esta actividad (guillotina, 
oxiacetileno, etc.). En el caso de utilizar cortadora eléctrica, ésta estará con su respectivo polo a tierra y protegida en 
sus partes móviles. 
 
Arto. 281 El transporte del hormigón por medio de carretillas, boogies y otros medios de transporte, debe hacerse en caminos 
que reúnan las siguientes condiciones: 
 
a. Ancho suficiente para el desplazamiento de los mismos. 
b. Cuando se trate de trabajos en alturas, se deberán colocar rodapiés o barandas para evitar caídas de 
personas y materiales. 
c. El piso debe ser antirresbalante y de material resistente a la carga que va a pasar por el mismo. 
 
Arto. 282 Cuando se utilicen equipos de bombeo para el transporte del hormigón, las tuberías se dispondrán de tal manera que 
el número de codos sea mínimo y el radio de éstos sean el máximo posible. 
 
CAPÍTULO XI 
DE LAS CINTAS RODANTES O BANDAS TRANSPORTADORAS 
 
Arto. 283 Las cintas o bandas transportadoras deben funcionar de manera eficaz y segura, disponiendo de todos los 
dispositivos de seguridad necesarios. 
 
Arto. 284 Toda cinta o banda transportadora tendrá carcasa de protección en los tambores de arrastre, en prevención de 
atrapamientos y estarán debidamente señalizadas. 
 
Arto. 285 Las partes metálicas de las cintas o bandas transportadoras se conectarán a tierra así como la carcasa del cuadro de 
mando en prevención de los riesgos eléctricos. Se cuidará de sobremanera la acumulación de electricidad estática 
en ellas. 
TÍTULO XVII
DE LOS DESECHOS AGROINDUSTRIALES 
Arto. 286 En los centros de trabajo, los residuos sólidos derivados del proceso productivo no se almacenarán en el centro 
de trabajo. 
Arto. 287 El centro de trabajo acondicionará local con todas las medidas de seguridad pertinente para su almacenaje 
temporal, hasta su eliminación física, cuyo tiempo no será mayor a siete (7) días desde su generación. 
Arto. 288 Las aguas residuales del proceso productivo se deben de drenar hacia una pila séptica para darle su respectivo 
tratamiento. 
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Arto. 289 Se debe realizar análisis químicos periódicos a las aguas residuales para poder ser vertidas al alcantarillado 
público. De los resultados enviar copia al Ministerio del Trabajo y al Ministerio del Ambiente y de los Recursos 
Naturales.
TÍTULO XVIII




Arto. 290 Este título establece disposiciones básicas de higiene y seguridad del trabajo aplicables a determinadas 
actividades especiales, al objeto de prevenir o limitar los riesgos que ellas conllevan. 
Los trabajos incluidos en el ámbito de aplicación de la presente Ley son: 
♦ Trabajos con equipos y recipientes a presión. 
♦ Frío industrial: equipos y cámaras frigoríficas. 
♦ Trabajos en altura. 
♦ Excavaciones y cimientos. 
♦ Demoliciones. 
♦ Explosivos. 
♦ Trabajos en espacios confinados. 
 
La presente lista de trabajos especiales podrá ser ampliada, mediante anexos o instructivos, en base a las 
necesidades técnicas preventivas que se publiquen posteriormente. 
Arto. 291 El empleador elaborará un plan de comprobación de los equipos o instalaciones de trabajo en función de las 
condiciones de uso previstos y teniendo en cuenta las posibles indicaciones de los fabricantes. 
 
Los resultados de las comprobaciones deberán anotarse y estarán a disposición de la autoridad competente del 






CARGA FÍSICA DE TRABAJO  
 
Arto. 292 Diseñar todo puesto de trabajo teniendo en cuenta al trabajador y la tarea que va a realizar a fin de que esta se 
lleve a cabo cómodamente, eficientemente, sin problemas para la salud del trabajador durante su vida laboral. 
 
Arto. 293 Si el trabajo, se va a realizar sentado tomar en cuenta las siguientes directrices ergonómicas: 
 
a) El trabajador tiene que poder llegar a todo su trabajo sin alargar excesivamente los brazos ni girarse 
innecesariamente. 
 
b) La posición correcta es aquella en que la persona está sentada recta frente a la máquina. 
 
c) La mesa y el asiento de trabajo deben ser diseñados de manera que la superficie de trabajo se encuentre 
aproximadamente al nivel de los codos. 
 
d) De ser posible, debe haber algún tipo de soporte ajustable para los codos, los antebrazos o las manos y 
la espalda. 
 
Arto. 294 El asiento de trabajo deberá satisfacer determinadas prescripciones ergonómicas tales como: 
 
a) El asiento o silla de trabajo debe ser adecuado para la actividad que se vaya a realizar y para la altura de 
la mesa. 
 
b) La altura del asiento y del respaldo deberán ser ajustable a la anatomía del trabajador que la utiliza. 
 
c) El asiento debe permitir al trabajador inclinarse hacia delante o hacia atrás con facilidad. 
 
d) El trabajador debe tener espacio suficiente para las piernas debajo de la mesa de trabajo y poder 
cambiar de posición de piernas con facilidad. 
 
Los pies deben estar planos sobre el suelo o sobre el pedal. 
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e) El asiento debe tener un respaldo en el que apoye la parte inferior de la espalda. 
 
f) El asiento debe tener buena estabilidad y tener un cojín de tejido respirable para evitar resbalarse. 
 
Arto. 295 Para prevenir y proteger al trabajador de las lesiones y enfermedades del sistema causadas por el trabajo 
repetitivo, se tomarán las siguientes medidas ergonómicas: 
 
a) Suprimir factores de riesgo de las tareas laborales como posturas incómodas y/o forzadas, los 
movimientos repetitivos. 
 
b) Disminuir el ritmo de trabajo. 
 
c) Trasladar al trabajador a otras tareas, o bien alternando tareas repetitivas con tareas no repetitivas a 
intervalos periódicos. 
 
d) Aumentar el número de pausas en una tarea repetitiva. 
 
Arto. 296 Evitar que los trabajadores siempre que sea posible permanezcan de pie trabajando durante largos períodos de 
tiempo. En los lugares como tiendas, comercio, bancos u otros, deberán los empleadores establecer un número 
de sillas adecuadas, en los puestos de trabajo para interrumpir los períodos largos de pie a los (as) trabajadores 
(as).
Arto. 297 Si no se puede evitar el trabajo de pie tomar en consideración las siguientes medidas ergonómicas: 
 
a) Si el trabajo debe realizarse de pie se debe facilitar al trabajador una silla o taburete para que pueda 
sentarse a intervalos periódicos. 
 
b) Los trabajadores deben poder trabajar con los brazos a lo largo del cuerpo y sin tener que encorvarse ni 
girar la espalda excesivamente. 
 
c) La superficie de trabajo debe ser ajustable a las distintas alturas de los trabajadores y las distintas tareas 
que deben realizar. 
 
d) Si la superficie de trabajo no es ajustable, hay que facilitar un pedestal para elevar la superficie de 
trabajo a los trabajadores más altos, a los más bajos, se les debe facilitar una plataforma para elevar su 
altura de trabajo. 
 
e) Se debe facilitar un reposa pies para ayudar a reducir la presión sobre la espalda y para que el 
trabajador pueda cambiar de postura. 
 
f) El piso debe tener una alfombra ergonómica para que el trabajador no tenga que estar de pie sobre una 
superficie dura. 
 
g) Los trabajadores deben llevar zapatos bajos cuando trabajen de pie. 
 
h) Debe haber espacio suficiente entre el piso y la superficie de trabajo para las rodillas a fin de que el 
trabajador pueda cambiar de postura mientras trabaja. 
 
i) El trabajador no debe realizar movimientos de hiperextensión para realizar sus tareas la distancia deberá 
ser de 40 a 60 cm. frente al cuerpo como radio de acción de sus movimientos.  
 
Arto. 298 Cuando se realice actividades físicas dinámicas, se deberá tomar en cuenta las siguientes recomendaciones: 
 
a) Siempre que sea posible utilizar medios mecánicos para la manipulación de carga. 
 
b) El trabajo pesado debe alternarse con trabajo ligero a lo largo de la jornada. 
 
c) Entrenar a todos los trabajadores con las técnicas de levantamiento seguro de las cargas. 
 
TÍTULO XX




Arto. 299 Este título establece los procedimientos y disposiciones estandarizadas de higiene y seguridad del trabajo 
aplicables a las empresas que realizan trabajos en el mar en aguas Nicaragüenses con el  objetivo de prevenir o 
limitar los factores de riesgo que son causa fundamental de accidentes de trabajo, y/o enfermedades 
profesionales en este sector de la economía. 
 
CAPÍTULO II 
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FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DE LOS DUEÑOS DE EMBARCACIONES Y CAPITANES Y JEFES DE 
BUCEO, EN MATERIA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD DE LOS TRABAJADORES QUE REALIZAN 
LABORES EN EL MAR 
 
Arto. 300 Será obligación del dueño, capitán o jefe de una embarcación desde la que se efectúen o hayan de efectuarse 
operaciones en el mar lo siguiente: 
 
1. Impedir que se efectúen maniobras o actividades a bordo del buque o embarcación que puedan 
constituir peligro para cualquier persona relacionada con las operaciones en el mar. 
 
2. Asegurar una perfecta señalización de las operaciones en curso mediante las banderas, luces y otros 
elementos de aviso reglamentarios. 
 
3. Prohibir el ingreso a la embarcación de trabajadores que se encuentren bajo sospecha y/o efecto de 
ingesta de sustancias alcohólicas o psicotrópicas que hayan sido ingeridas, inhaladas, absorbidas e 
inyectadas. 
 
4. Las embarcaciones serán utilizadas sin poner en peligro la seguridad y salud de los trabajadores, en 
particular en las condiciones meteorológicas previsibles.  
 
5. Realizar un informe detallado de los sucesos que ocurran en el mar y que tenga o pudieran tener algún 
efecto en la salud de los trabajadores abordo, dicho informe deberá remitirse a la autoridad laboral de 
puerto. Así mismo tales sucesos se consignaran de forma detallada en el cuaderno de bitácora o en su 
defecto, en un documento específico para esto de conformidad al Anexo V del instructivo que oriente el 
Ministerio del Trabajo. 
 
6. Preservar la seguridad y la salud de los trabajadores los empleadores facilitaran al capitán los medios 
que este necesite para cumplir dichas obligaciones.  
 
7. Garantizar la limpieza permanente de las embarcaciones, del conjunto de las instalaciones y 
dispositivos, de forma que se mantengan en condiciones adecuadas de higiene y seguridad. 
 
8. Mantener a bordo de las embarcaciones los supervivencia (botiquín de primeros auxilios, equipos de 
oxigeno terapia para el tratamiento pre-hospitalario, etc.) en buen estado de funcionamiento y en 
cantidad suficiente. 
 
9. Mantener a bordo de las embarcaciones los medios de salvamento: 
 
a) Salva vidas: 1 por cada tripulante 
b) Lanchas o cayucos*: 6 tripulante por unidad 
• La cantidad suficiente de acuerdo a la cantidad de tripulantes de la  embarcación. 
 
CAPÍTULO III 
DE LOS CONDICIONES MÍNIMAS DE HIGIENE  SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO A BORDO DE LAS 
EMBARCACIONES DE PESCA 
 
De la Navegabilidad y Estabilidad 
 
Arto. 301 La embarcación deberá mantenerse en buenas condiciones de navegabilidad de forma permanente y dotada de 
un equipo apropiado correspondiente a su destino y a su utilización. 
 
Arto. 302 La instalación de radiocomunicación deberá estar preparada para establecer contacto en todo momento con una 
estación costera o terrena como mínimo. 
Arto. 303 Las vías y salidas de emergencias en la embarcación deben permanecer siempre despejadas de cualquier 
obstáculo y de fácil acceso y conducir lo mas directamente posible a la cubierta superior o a una zona de 
seguridad y de allí a las embarcaciones de salvamento de manera que los trabajadores los lugares de trabajo y de 
alojamiento rápidamente y en forma segura. 
 
TÍTULO XXI
DE LA INTERVENCIÓN, VIGILANCIA Y CONTROL 
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Arto. 304 La intervención, vigilancia y control del cumplimiento de las disposiciones de higiene y seguridad contenidas 
en el Código del Trabajo en la presente Ley, de su Reglamento y Normativas, corresponde al Ministerio del 
Trabajo, a través de la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo, que está constituida como órgano 
rector de la política del Estado en materia de higiene y seguridad del trabajo, creando la figura de los 
Inspectores de Higiene y Seguridad del Trabajo. Nombrados por el Ministerio del Trabajo, para velar  el
cumplimiento de lo dispuesto en la presente Ley, de su Reglamento y las Normativas tendrán las siguientes 
funciones:
1. Conocer y resolver sobre cualquier asunto en materia de higiene y seguridad del trabajo, de 
conformidad con la Ley 185, Código del Trabajo, la presente Ley, su respectivo reglamento y las 
normativas.
2. Recepcionar y tramitar cualquier solicitud que le sea presentado sobre las condiciones de higiene y 
seguridad del trabajo.
3. Confirmar, modificar o dejar sin efecto las resoluciones recurridas.
4. Imponer las infracciones y las sanciones de carácter administrativa que proceden conforme las 
disposiciones legales, lo previsto en la presente Ley y en el reglamento respectivo.
5. Promover la participación intrasectorial en el desarrollo de las acciones de higiene y seguridad del 
trabajo.
6. Realizar estudios e investigación en la identificación de las causas que originan las enfermedades 
profesionales y accidentes del trabajo.
7. Formular políticas del plan nacional en materia de higiene y seguridad del trabajo.
8. Establecer convenios de colaboración y asistencia con universidades nacionales o extranjeras.
9. Elaborar y proponer contenidos de normativas o instructivos técnicos para la prevención y control de 
los riesgos laborales.
10. Regular cuando resulte necesario para los principios de esta Ley, de su Reglamento y las normativas, 
las actividades económicas con mayor incidencia directa de los accidentes de trabajo y enfermedades 
profesionales.
11. Regular las funciones y sanciones a los Inspectores de Higiene y Seguridad conforme a la normativa 
que se establezca en el Reglamento de funcionamiento de los Inspectores de Higiene y Seguridad del 
Trabajo.
12. Desarrollar programas de formación y capacitación en materia de higiene y seguridad del trabajo.
13. Resolver sobre las indemnizaciones a que tienen derecho los trabajadores por riesgos laborales cuando 
no estén cubiertos por el seguro social. 
14. Resolver sobre la indemnización a que tendrá derecho el trabajador que sufra un riesgo laboral cuando 
éste no se encuentre protegido por la seguridad social, por cualquier circunstancia
Arto. 305 La inspección de higiene y seguridad del trabajo es el conjunto de actividades dirigidas a detectar, evaluar, 
medir y analizar los sistemas de prevención y control de los riesgos laborales en los centros de trabajo.  
CAPÍTULO I 
DE LAS INSPECTORÍAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO 
Arto. 306 Las funciones de inspección de higiene y seguridad del trabajo, son competencia exclusivas de los Inspectores 
de Higiene y Seguridad del Trabajo, bajo la dependencia de la Dirección General de Higiene y Seguridad del 
Trabajo, la efectiva y práctica aplicación de las disposiciones contenidas en la presente Ley, de su Reglamento, 
las normativas y del Código del Trabajo en lo referido a higiene y seguridad del trabajo, desarrollando sus 
funciones de intervención, vigilancia, fiscalización, control, promoción y sanción.
Arto. 307 Las inspectorías de higiene y seguridad del trabajo, en cumplimiento de sus funciones preventivas deben realizar 
lo siguiente:
a. Identificar y evaluar los riesgos y exigencias laborales existentes en el centro de trabajo, de los factores 
ambientales y de las prácticas de trabajo que puedan alterar la salud y seguridad de los trabajadores.
b. Ordenar la paralización inmediata de puestos de trabajo, maquinarias o procesos cuando se advierta la 
existencia de un riesgo grave e inminente para la higiene y seguridad de los trabajadores, notificándole 
al empleador.
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c. Disponer la reducción inmediata de la jornada laboral de aquellos puestos de trabajo que se dictaminen 
insalubres.
d. Desarrollar procesos de evaluación y mejoramiento integral, de gestión preventiva, condiciones y 
ambiente de trabajo para ejercer control de la incidencia de los accidentes y enfermedades laborales.
e. Vigilar la adopción y cumplimiento de las disposiciones contenidas en la presente Ley, de su 
Reglamento, las normativas y del Código del Trabajo, en lo referido a higiene y seguridad del trabajo. 
f. Aplicar infracciones y multas por el incumplimiento a las disposiciones sobre higiene y seguridad del 
trabajo.
g. Asesorar técnicamente a los empleadores y a los trabajadores sobre la manera más efectiva de adoptar 
las disposiciones técnicas indicadas para el control de los factores de riesgo.
h. Realizar la investigación de las causas, métodos y operaciones que ocasionan accidentes graves, muy 
graves, mortales y enfermedades profesionales.
Arto. 308 Las inspecciones de higiene y seguridad a los centros de trabajo se practicarán en cualquier día, hora, de oficio o 
a solicitud de parte. Para las inspecciones en materia de higiene y seguridad son hábiles todos los días y horas. 
 
Arto. 309 A las partes (representante del empleador, de la Comisión Mixta de Higiene y Seguridad del Trabajo, 
representante sindical) se le entregará una copia del acta de inspección con los respectivos plazos de 
cumplimiento para que sean subsanadas las inconsistencias y cumplir con las medidas correctivas.
Arto. 310 Los Inspectores de Higiene y Seguridad del Trabajo, en los casos especiales en la que su acción debe ser 
inmediata, requerirá el auxilio de la autoridad policial, con la única finalidad que se le permita el cumplimiento 
de sus funciones, a través de los mandos designados en los Distritos y Delegaciones Departamentales.
CAPÍTULO II 
DE LA PROMOCIÓN DE LA HIGIENE Y SEGURIDAD 
Arto. 311 El Ministerio del Trabajo, a través de la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo realizará 
acciones de promoción y coordinación con el sistema educativo para incorporar en los programas de educación 
la materia de higiene y seguridad a fin de crear, promover y mejorar las condiciones del entorno laboral 
propiciando una auténtica cultura de la prevención de la higiene y seguridad. 
 
Arto. 312 Impulsar, desarrollar programas específicos dirigidos a la promoción de mejorar los ambientes de trabajo y a la 
mejora continua de los niveles de protección a los diferentes centros de trabajo.
CAPÍTULO III 
DE LAS INVESTIGACIONES Y ESTADÍSTICAS DE ACCIDENTES Y ENFERMEDADES PROFESIONALES 
 
Arto. 313 El Ministerio del Trabajo, a través de la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo, realizará la 
investigación de los accidentes de trabajos graves, muy graves y mortales, determinando sus causas y dictando 
las medidas correctivas para evitar su repetición.
Arto. 314 El Ministerio del Trabajo, a través de la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo, llevará un 
registro de las estadísticas de accidentes y enfermedades profesionales, analizando su comportamiento para 
elaborar políticas de prevención y haciéndolo del conocimiento a los empleadores y organizaciones sindicales.
Arto. 315 El Ministerio del Trabajo, a través de la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo, apoyada por 
una comisión interinstitucional formada por el Ministerio de Salud y el Instituto Nicaragüense de Seguridad 




DE LAS CASAS COMERCIALIZADORAS DE LOS EQUIPOS DE PROTECCIÓN PERSONAL 
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Arto. 316 Los importadores, suministradores y las Casas comercializadoras de los equipos de protección personal están 
obligados a que los equipos de trabajo sean adecuados para el tipo de riesgo a proteger y que garanticen la 
higiene y seguridad de los trabajadores al utilizarlos. 
Arto. 317 Los importadores, suministradores y comercializadores de estos medio de protección personal están obligados a 
proporcionar información a los usuarios, que indique la forma correcta de utilización, medidas de 
mantenimiento del equipo. 
Arto. 318 Los importadores, suministradores y comercializadores deben suministrar al Ministerio del Trabajo información 
de la certificación de los equipos de protección personal que están homologados y cumplir con las 
especificaciones técnicas reguladas en la normativa específica de esta materia. Para ello los importadores se 
inscribirán en la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo. La D.G.H.S.T. emitirá Constancia a los 
importadores, suministradores y/o comercializadores cuando los equipos cumplan con las especificaciones 
técnicas reguladas en la normativa correspondiente. Los empleadores al adquirir dichos equipos deberán de 
exigir del vendedor de los equipos de protección la copia de la Constancia emitida por el MITRAB.
CAPÍTULO V 
DE LA CAPACITACIÓN EN EL ÁMBITO DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
 
Arto. 319 Las personas naturales y jurídicas, dedicadas a la capacitación y consultoría en materia de higiene y seguridad 
del trabajo, así como en cualquier otro tema que se inscriba dentro del ámbito de la higiene y seguridad de los 
trabajadores, para poder ejercer esta acción deberán solicitar su acreditación en el Ministerio del Trabajo, 
cumpliendo con las regulaciones de seguridad contenidas en la normativa específica de esta materia. 
CAPÍTULO VI 
DE LOS RIESGOS LABORALES 
 
Arto. 320 Cuando el trabajador no esté cubierto por el régimen de seguridad social o el empleador no lo haya afiliado al 
mismo o por no haber pagado la cuota en el tiempo y forma correspondiente, este último deberá pagar la 
atención médica general o especializada, medicamentos, exámenes médicos, tiempo para sanar, prótesis y 
órtesis, rehabilitación y pagar las indemnizaciones por muerte o incapacidad ocasionadas por el accidente de 
trabajo o la enfermedad profesional. Asimismo, que se le paguen los salarios y sus respectivas prestaciones de 
Ley. 
.
Arto. 321 Cuando el trabajador no este cubierto por el régimen de seguridad social, sea cual fuere la causa la D.G.H.S.T. 
deberá fijar la indemnización correspondiente por el accidente de trabajo o la enfermedad profesional. Para ello 
se deberá acompañar a la solicitud, para la fijación de la indemnización los siguientes documentos:
1) Epicrisis o constancia médica, firmada y sellada por el médico tratante.
2) Declaración del accidente.
3) Constancia de no estar cubierto por el régimen de seguro social para los casos de los asegurados.
4) Dictamen médico legal.
5) Constancia de trabajo o cualquier documento que demuestre el vínculo laboral.
Una vez recepcionada la documentación anterior, la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo, por 
medio de Inspectores de Higiene y Seguridad del Trabajo y en el plazo de 48 horas, dictará resolución 
estableciendo la indemnización que corresponderá al riesgo laboral sufrido. Contra la resolución de los 
Inspectores de Higiene y Seguridad del Trabajo en esta materia procede el recurso de apelación ante el Director 
General de Higiene y Seguridad del Trabajo en los términos y procedimiento establecido en el Arto. 333 de esta 
Ley, con excepción del cumplimiento del requisito de depositar la indemnización establecida, para interponer la 
apelación. Todo sin perjuicio de la vía judicial una vez agotada la vía administrativa.
CAPÍTULO VII 
DE LAS INFRACCIONES 
 
Arto. 322 Son infracciones en materia de higiene y seguridad del trabajo las acciones u omisiones de los empleadores que 
incumplan las disposiciones contenidas en el Código del Trabajo, la presente Ley, su reglamento y normativas 
que dicte el Ministerio del Trabajo, a través de la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo. 
 
Arto. 323 Las infracciones en el ámbito de higiene y seguridad se califican en leves, graves y muy graves, en atención a la 
naturaleza del deber infringido de conformidad a lo establecido en las normativas y de la presente Ley. 
 
Arto. 324 Son infracciones leves, el incumplimiento de las disposiciones de esta Ley, cuando no cause ningún daño y
afecten a obligaciones meramente formales o documentales entre ellas se encuentran: 
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a. La falta de orden y limpieza del centro de trabajo.
b. No notificar la ocurrencia de los accidentes leves.
c. El incumplimiento a lo referido de constitución de comisión mixta, plan de trabajo, reglamento técnico 
organizativo, licencia de apertura entre otros.
Arto. 325 Son infracciones graves, el incumplimiento de las disposiciones contenidas en el Código del Trabajo, la presente 
Ley, su reglamento, o de las recomendaciones formuladas por el Ministerio del Trabajo, y entre ellas 
encontramos:
a. No llevar a cabo las evaluaciones de riesgo y de los controles periódicos de las condiciones de trabajo.
b. No practicarles los exámenes médicos generales y especializado de acuerdo al tipo de riesgo a que se 
encuentra expuesto el trabajador.
c. No notificar la ocurrencia de los accidentes graves y muy graves en el plazo máximo de veinticuatro 
horas.
d. El incumplimiento de la obligación de elaborar el plan de contingencia de evacuación, primeros 
auxilios y prevención de incendios.
e. No suministrar los equipos de protección personal adecuados a los trabajadores.
f. La superación de los límites de exposición a los agentes nocivos que originen riesgos de daños para la 
salud y seguridad de los trabajadores, sin adoptar las medidas correctivas.
g. No tener inscrito al trabajador en el régimen de seguridad social, sin perjuicio de las responsabilidades 
de este incumplimiento de acuerdo a la Ley de Seguridad Social. 
 
Arto. 326 Son infracciones muy graves, el incumplimiento a las disposiciones de esta Ley que cause daños en la salud o 
produzca la muerte y entre ellas encontramos: 
 
a. No observar o cumplir con las disposiciones contenidas en esta Ley, su reglamento, el Código del 
Trabajo, Resoluciones  y  normativas específicas en materia de protección de seguridad y salud de los 
trabajadores. 
 
b. No paralizar ni suspender de forma inmediata el puesto de trabajo o máquina que implique un riesgo 
inminente para la higiene y seguridad de los trabajadores, o reanudar los trabajos sin haber subsanado 
previamente las causas que motivaron la paralización. 
 
c. No adoptar cualesquiera otras medidas preventivas sobre la prevención de riesgos laborales. 
 
d. No reportar los accidentes mortales en el plazo máximo de veinticuatro horas y las enfermedades 
profesionales, una vez que hayan sido diagnosticadas. 
 
e. Contaminar el medio Ambiente con desechos o materias primas que pongan en peligro la 
Biodiversidad, así como la diversidad genética. 
 




Arto. 327 Las sanciones por el incumplimiento a las infracciones tipificadas en el Capítulo de las Infracciones de esta Ley 
y su Reglamento, se impondrá multas dentro de las siguientes categorías y rangos:
a. Las faltas leves serán sancionadas con una multa entre 1 a 10 salarios mínimos mensuales vigentes 
correspondiente a un sector económico. 
b. Las faltas graves serán sancionadas con una multa entre 11 y 30 salarios mínimos mensuales vigentes 
correspondiente a su sector económico. 
c. Las faltas muy graves serán sancionadas con una multa entre 31 y 60 salarios mínimos mensuales 
vigentes correspondiente a su sector económico.  
d. En los casos de faltas muy graves y de forma reincidente, se procederá al cierre del centro de trabajo 
temporal o de forma indefinida.
e. En los casos de desacato, reincidencia de falta muy grave que tenga como consecuencia hechos de 
muertes, se podrá abrir causa criminal  al empleador. 
Arto. 328 El empleador, contratista o sub contratista, debe pagar la multa en un plazo no mayor de tres días a partir de 
notificada la resolución, caso contrario las multas se incrementarán con un recargo por mora del 5% por cada día 
de retraso.  Las multas se ingresarán a la Oficina de Tesorería de la Dirección Administrativa Financiera del 
Ministerio del Trabajo. Si el sujeto responsable no ingresa el importe de la multa mas el recargo por mora que en 
su caso corresponde en el plazo máximo de 15 días, la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo 
dará parte a la Dirección General de Ingreso del Ministerio de Hacienda y Crédito Publico a efecto de la 
reclamación del pago por la vía ejecutiva. Este fondo será utilizado de la siguiente manera: el 75% para los 
programas de capacitación en materia de higiene y seguridad del trabajo dirigido a los trabajadores y 
empleadores y el 25% para las actividades propias del Consejo Nacional de Higiene y Seguridad del Trabajo.- 
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Arto. 329 Sin perjuicio de la sanción que en su caso pueda proponerse, cuando la Inspectoría de Higiene y Seguridad 
compruebe la existencia de una infracción o un riesgo grave o inminente para la seguridad y salud de los 
trabajadores, se autoriza a la Inspectoría de Higiene y Seguridad del Trabajo, suspender las labores de la 
máquina, puesto o área de trabajo o la totalidad del centro de trabajo, de forma temporal o definitiva, según sea 
el caso, y apercibir al sujeto responsable; sea éste el empleador, contratista o sub contratista, para la subsanación 
inmediata de las deficiencias o irregularidades constatadas.  
 
Arto. 330 En los casos que el empleador reincida en el no cumplimiento a las disposiciones de higiene y seguridad en el 
trabajo indicadas en la Ley 185, Código del Trabajo, la presente Ley,  su reglamento, resoluciones  y las 
respectivas normativas; se faculta al Director General de Higiene y Seguridad del Trabajo para cerrar de forma 
indefinida cualquier centro de trabajo hasta que cumpla con las mismas, para lo cual se hará acompañar de la 
fuerza pública si es necesario. 
CAPÍTULO IX 
LOS RECURSOS 
Arto. 331 Contra las resoluciones definitivas dictadas por la Inspectoría de Higiene y Seguridad del Trabajo, procede el 
Recurso de Apelación, el cual deberá interponerse en el término de tres días hábiles después de notificada la 
resolución ante la autoridad que la dicto. Introducido el recurso, la autoridad que dictó la resolución  admitirá o 
denegará dichos recursos en el término de dos días hábiles. Si el recurso es admitido elevará las actuaciones al 
día siguiente hábil más el término de la distancia cuando este corresponda, al Director General de Higiene y 
Seguridad del Trabajo. La parte agraviada una vez que le ha sido notificada la admisión de su recurso, deberá 
personarse y expresar agravios dentro del término de veinticuatro horas más el  de la distancia ante el Director 
General de Higiene y Seguridad del Trabajo. Igual término tendrá, cuando corresponda el Apelado que se 
hubiese personado ante el superior respectivo para contestar sobre los agravios. El Director General  de Higiene 
y Seguridad del Trabajo tendrá  el plazo improrrogable de cinco días hábiles después de recibida la contestación 





Arto. 332 La presente Ley será reglamentada de conformidad a lo previsto en el numeral 10 del artículo 150 de la 
Constitución Política. 
 
Arto. 333 La presente Ley se regirá sin perjuicio de los derechos adquiridos, en el Código del Trabajo, Convenios 
Colectivos, Convenios de la Organización Internacional del Trabajo, Leyes Laborales y demás resoluciones y 
normativas Ministeriales en materia de Higiene y Seguridad del Trabajo. 
 
Arto. 334 Corresponde al Ministerio del Trabajo a través de la Dirección General de Higiene y Seguridad del Trabajo y en 
base a los avances del proceso tecnológico proponer y publicar instructivos y/o normativas técnicas 
complementarias para la aplicación de la Ley y su Reglamento. 
 
Arto. 335 La presente Ley entrará en vigencia a partir de su publicación en cualquier medio escrito de circulación 
nacional, para La Gaceta Diario Oficial. 
 
Dado en la ciudad de Managua, en la Sala de Sesiones de la Asamblea Nacional, a los diecinueve días del mes de abril del año dos mil 
siete. 
 
Ing. René Núñez Téllez 
Presidente de la 
Asamblea Nacional 
Dr. Wilfredo Navarro Moreira 
Secretario de la 
Asamblea Nacional 
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